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mutbor  of  "Iperfection  In  töafetng.^ 


ZMefes  Bucfy  ift  bas  erfte  tDerf  biefer  Zlrt,   Das  als  3Ut>er= 
läffig  unb  unentbefyrlicfy  garantiert  ttnrb 
für  jeben  23äcfer  unb  (Eonbitor. 


gepfe,  je6es  ift  ben  amertßcmtfcßen  SfcTafertaCen 
mtd  Ö>enncßfett  axx$epaf$t  tmö  erpro5f. 


$m3  :   (Sinfatf)  geöunben,  50  (£ent3.    9ttit  eleganter  $e<fe,  75  (SentS. 
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Dorwort! 


^ad)bem  mein  engtifdieS  Sud)  » PERFECTION  IN  BAKING,"  fold) 
guten  3(nflang  fanb,  megen  feiner  einfachen  3ufammenftellung  ber  $egepte  unb 
ber  ®rünblid)Mt  ber  g-ormeln,  fo  mürbe  id)  oon  greunben  unb  gadjgenoffen  auf= 
geforbert,  ein  äfjnüc^eS  2ßer!  in  beutfcr)er  <Sprad)e  Ijerau^ugeben. 

5Iber  ein  englifdjeS  Sud)  gerabe  in  beutfct)e  Söorte'  gu  überfein,  märe  fefjr 
unpraftifd)  unb  gum  3;§eü  aud)  unausführbar.  DQtand)e§  Material,  t)ter  gebraucht, 
befommt,  fo  mörtlia)  überfetjt,  einen  gan§  anberen  Dramen,  ber  in  2)eutfd)  Iäd)erltc£) 
ausfegen  mürbe.  5Iud)  gehören  in  biefe§  Sud)  beutfct)e  üte^epte,  aber  bem  ameri= 
fartifctjen  ©efd)made  angepaßt. 

£)  i  e  f  e  3  Sud)  tft  b  a  t)  e  r  b  a  §  erfte  2Ber!  btefer  51  r t ,  ba^  a  1 3 
äuüerläfjlidj  unb  unentbe^rüdjfür  jeben  beutfdjen  £  a  u  §= 
§  a  1 1 ,  S  ä  d  e  r  unb  @  o  n  b  i  t  o  r  garantiert  merben  fann. 

$  e  i  n  e  abgefdjriebenenSregepte  au§  beutfd)enSüd)ern, 
jebe3  ütejept  tft  ben  amerifanifdjen  DJtaterialen,  ($emid)ten  u.  f.  m.  angepaßt,  unb 
erprobt. 


S£er  Erfolg  eine§  Sud)e§  tft  je|t  nid)t  mefjr  fooiel  Oon  ber  51  n  s  a  §  l  ber 
Ift e $ e p t e  unb  3)ide  be§  Sud)e§  abhängig,  al§  öon  ber  Jjuoerläf f ig= 
leit  ber  einzelnen  Murmeln  unb  Siegeln. 

3)e^al6  I)abe  id)  e§  mir  gur  Aufgabe  gemacht,  nid)t  gefjn  unb  meljr  berfelben 
Steppte  mit  nur  lleinen  5Ibänberungen  ju  miebertplen,  um  fo  biet  mefjr  Drummern 
aufgäben  51t  tonnen. 

3ebe§  einzelne  meiner  fRe^epte  ift  für  fid)  OoHftänbig  befdjrieben,  bamit  aud) 
Unerfahrene  beffen  Sufammenfe^en  öerfteljen  unb  Balb  jebe  einzelne  $or= 
mel  ben  ^rei3  be3  Sud)e3  merif)  ift. 


^e«oI6  6m  «*  au«  be§  6rf0(8e*  btefes  »ucf,es  gemijj  ate  to*tU**et. 
*««f4(4*<»..«  ««»  fBeletttet  für  ben  brofeffioneuen  «acfer  unb  6o„- 
bttor  fotooft  ate  and,  für  bie  beutfd)e  £au3frau  unb  »wjtn. 

3n  ber  ©emipfteit,  bajj  fid,  mein  Sefire&eh,  bie  beften,  juberläffiaften  unb 
emfa#en  SrunMagen  unb  »Wte  ber  beutfcben  geinbäaerei  anheben,  als 
erfolgretci)  6e»eift,  jeidjnet 


Mcütungsbollft 

®er  SBerfaffcr 

EMIL  BR/\UN 


Utica,  9t.  $.,  im  3anuar  1895. 


REID'S 

PORTABLE  OVEN 


Jeupiffe  unb  (Empfehlungen  üon  ben  bellen  $ätkern  in  allen 
Staaten  fteljen  jur  Verfügung. 

©abreibe,  ma*  »erlangt,  unb  erhalte  unfere  greife.  Sebermann  intereffirt,  5In= 
ftaiten  u.  f.  tu.,  fenbe  für  mein  @ircu(ar.  %ä)  fyaht  ben  23atfofen  in  3  ©röfeen, 
für  50,  80  unb  120  Saib  Stob,  ©erabe  fo  gut  für  ba*  Üröften  bon  gleiftf), 
§ülmern  ac,  wie  jum  Sörob  baden.  SLaufenbe  im  ©ebraud).  2Ba3  fo  triefe  oer= 
langen,  ift  in  biefem,  meinem  Ofen  oeretnt.  &ann  nad)  einigem  Ort  üerfenbet 
roerben  unb  ift  and)  überall  $u  finbeu.     GErfpart  triel  SeuerungsmateriaL 

B.IReib,  «Jk  ÜBuff  alo/RM. 


^JßLPER«S 


Das  befte,  nütfidtfe  unö   l^rreidtfte  3oumal   jemals   gecrucft 

für  öäcfer  unb  Concitoren  in  Slmerifa. 
UUen  Unbevm  voran l     0     3mmer  etwas  Heues! 


BAKEBS 


H.  K.  CLISSOL1D,  Propr.,    CHICAGO,  ILL. 

ftrtis  $  1 .00  fürs  Jnljr,  im  Djmiis  31t  bebtet.    (Eiiytlnc  Iramtr  15  Cts. 


Unbalt  6es  Journals: 

j^epte  für  gMdkr, 
^epfe  für  gonfriforen, 
Itemflfietfett  int  töefdjäfte, 
efeefps  für  gfoff quratotrs, 
^efps  für  gqtcws  «.  f.  10., 

^cfdmffsfrqgeit  tmb  ffie.qefn,  gSetturfittttgett, 

IJrtnßfcs  anb  Utotionis. 


(Eine  einnae  Hummer  für  &eit  ©efclüiftsmann  mehr 
werttj,  als  ber  preis  fürs  game  3atfr. 


grfte  $l&t§exCunQ. 


Zubereitetes  #eiDür3,  Jßeljl  untr  tüeig  für  flies.  -  ^meriknnifdjer,  goUänMfdjer  nnti 
.   «fra^öjifdier  pnltetenteig.  -  Wetter  lrud)ttortenteig,  flies, 
Carts,  €reme-€örtd)en,  tu  f.  ro. 


5ubereitetes  pie-töetxnir^ 

Stügtid)  mirb  in  jebem  «£mu§t)a[te  eines  ber  beften  ©etüürje,  bte  9Unbe  ber 
Zitrone  unbeachtet  oerborben ;  unb  bod)  mürbe  e§  nur  einen  ^lugenbüd  nehmen, 
ba%  @elbe  btefer  Sftinbe  (bebor  mir  bie  Zitrone  auffdjneiben)  abzureiben,  mit 
etma§  Qucfer  gu  überftreuen  unb  mit  einigen  Stopfen  Sßaffer  in  ein  gut  oer= 
fcpefjenbeö  ©efäjs  ^u  tljun. 

§)urd)  biefe§  fo  menig  jeitraubenbe  33erfar)ren  fann  man  faft  loftenftei  ba» 
feinfte  Gutronenejtraft  für  ba$  gan^e  3aljr  erhalten. 

2  (Sjjlöffel  biefer  ßitronenfdjale,  1  GEjsIöffel  3  immer,  1  (Sjjlöffel  Allspice, 
y2  feingeriebene  9fefatnuj$,  2  Waffen  braunen  3ucfer,  mifdje  gut  unb  bema'rjre 
an  einem  füllen,  trodenen  Ctte  auf,  unb  Sie  tjaben  btä  unübettteff tiefte  ®e= 
mütg  immer  fertig  %xxxxx  ©ebrauct). 

VTU\\l  für  pies* 

©utes  SÖintermei^enme^I  (®ucr)enme'r)f)  tft  billiger  unb  aud)  beffer  für  ^ie= 
teig,  mie  ba§  jogenannte  Spring  Patent  Flour  (23robmer)t.) 

gür  ^aftetenteig  nerjme  id)  getoörjnlid)  \)aib  $ud)en=  unb  t)a(b  5Brobmet)I,  3U= 
fammengefiebt. 
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Wie  ptes  ?u  ma*en  fin£>* 

§)ie  $iebled>  follten  immer  bürm  geftridjen  fein  (mit  Butter),  imb  bann  mit 
Wltf)lf  ober  ma§  nod)  beffer,  mit  ^aniermer;!  (cracker  dust)  beftaubt  roerben, 
ba  burd)  biefe£  SBerfd&ren,  falls  ber  ^ie  einen  ober  mehrere  Sage  ftefjen  foüte, 
biefer  ben  23Ied)gefd)mad  mä)t  annimmt. 

9xef)tne  für  ben  $oben  immer  etroa3  geroö^nlidjeren  ^ieteig,  ober  aud)  bie 
Abfälle  Dom  Sage  guöor,  unb  rolle  biefen  au3.— gür  Teufel  imb  frifrt)e  grudjt 
im  allgemeinen  ift  e§  ratsam,  ben  33oben  erft  mit  ßudjenfrümmefa  gu  beftreuen, 
ba  biefe  ben  grudjtfaft  mäftrenb  be§  23aden3  auffaugen,  unb  fomit  ein  2fa3=  ober 
Ueberlaufen  be§  peg  oerf)inbern.  — 3u  frifd)en  grud)t0ie3,  bie  öeroadt  merben 
fallen,  gebrauche  folgenbe£  ütegept : 

TOfdje  bie  beeren  mit  genug  3uder  nnb  etroa§  SBaffer,  nnb  (äffe  über  Dcadjt 
fielen.  23eöor  bem  ©ebraud)  giefte  ben  über  Wafyt  entftanbenen  ©aft  ah  unb 
lodje  biefen.  §ann  rüftre  rafd)  2  (Spffet  aufgelöstem  ©tarfemel)!  für  jebe§  q3int 
©aft  §ingu.  ©obalb  e3  bid  mirb,  mifdje  bie  beeren  barunter  unb  gebe  erroaS  giu 
bereitetet  ©emürg  bagu. 

(5ett>öt}ttltd?er  pietetg  für  Böberu 

Mfd)e  2  ^3funb  9)cer,I  mit  1  *pfunb  ©dnnalg  unb  1  Teelöffel  ©alg  troden. 
£>iergu  giejje  genug  (SiSroaffer,  um  einen  feften  Steig  gu  erhalten,  arbeite  jebod) 
bie  2flaffe  fo  roenig  mie  mögfid),  nur  genug,  um  bie  Dftaffe  gufammenguftalten. 
3)er  £eig  follte  öor  bem  ©ebraudj  auf  bem  (Si3  ruften. 

Sefferer  ptetetg  für  DccfeU 

2  $funb  Wt%  1)4  Sßfunb  Butter  unb  Sdjmatg,  1  Teelöffel  Salg  unb  1 
ßpffel  SBacfpufoer.    SBeljanble  gerabe  rote  obigen  ^ieteig. 

2lmertfamfcber  paftetentenju 

3erbrüde  leidrt  1  ^funb  in  (Steroaffer  gart  geroaf^ene  93utter  in  1  Sßfunb 
9)tel)I  uub  1  Unge  33adpuloer  (baking  powder).  Tonn  minne  1  (§i,  1  Tee- 
löffel ©aig  unb  GSigroaffer,  unb  mad)e  au§  bem  ©angen  einen  Seig  oon  berfel&en 
Steife,  mie  bie  Butter.    Sflgbarm  volle  ben  Steig  ungefähr  L8  gofl  lang  unb  10 
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Sott  breit  au§ ;  frfjlage  ba»  redjte  @nbe  unb  bann  ba3  tinfe  (Snbe  fo  ein,  bajj 
beibe  in  ber  Sftttte  be3  Steige*  gufammen  fommen.  Dann  lege  tfm  nott)  einmal 
gufammen,  fo  bafs  ber  £eig  ungefähr  4}^ — 5  3ßü  lang  unb  nod)  10  Soll  breit 
ift.  Dann  lege  itm  für  eine  fjalbe  Stunbe  in  ben  ©tsfdjranf  ober  Getier ;  bann 
rolle  ilm  mieber  18x10  $oti  aus  unb  fdjlage  gerabe  fo  ein,  tote  erft.  Safte  aber= 
mal3  eine  ©tunbe  ruf)en ;  toieberf)o(e  baffelöe  gtoetmal  meljr,  fo  baf;  ber  Seig 
Oiermat  aufgerollt  unb  roieber  eingefdjlagen  wirb. 

gfür  2örtd)en  ober  ^aftetenplfen  rolle  al^bann  ben  £eig  %  3öß  bitf  au3, 
fteet)e  mit  einem  5(u3fted)er  au§  unb  lege  auf  nidjt  gefdjmierte»  ^udjenbledj ;  unb 
fo  genug  3eit,ftelle  biefe§  an  einen  füfjlen  Ort  unb  laffe  btn  Steig  rudert.  2öemt 
fertig  ;unn  33aden,  neunte  einen  Heineren  runben  $tu§fted)er,  tauaje  biefen  in 
I)eij$e§  Söaffer,  unb  preffe  bamit  in  bie  Wlitte  ber  haftete,  ntdjt  gan^  bi3  -mm 
Sßoben.  23ade  bann  in  Ijeißem  Ofen.  2öenn  gebaden,  neunte  ein  bünneä 
Keffer,  fcr)neibe  mit  biefem  forgfältig  ba%  TOttetfiüd  l?erau3,  unb  bie  haftete  ift 
fertig  jum  Süllen. 

Da  biefe§  Sftegept,  nid)t  mie  anbere  für  hafteten  ober  ^Blätterteige,  eine  lange 
(Srfafjrung  üerlangt,  fcfjneHer  unb  fixerer  arbeitet,  fo  ift  e3  befonber3  für  bie 
amertfantfdje  $üd)e  unübertrefflich. 

XjollänMfcfyer  paftetentetg* 

2öafd)e  1  5j3funb  SButter  in  (Sistoaffer,  jart;  nefjme  1  ^pfunb  Wzfyi,  %  $funb 
ber  getoafdjenen  2Butter,  }i  Teelöffel  cream  of  tartar  ober  ühtm,  ober  aud) 
SBadpulOer,  1  (Si,  1  Teelöffel  ®alj  unb  Inete  bie§  mit  ettoa  y2  $mt  ©ieruaffer 
gu  einem  garten  Steig.  2  äffe  einige  Qtxt  fielen,  bann  rolle  ben  Steig  in  einen 
langen  Streifen,  breche  bie  nod)  übrigen  %  $funb  SButter  in  fleine,  nuftgrofje 
©rüde  unb  lege  biefe  über  ben  ganzen  ©treifen  Steig.  Dann  nefjme  ba§  linte 
(Snbe  unb  fdjlage  btefeö  }i  ein,  lege  fobann  ba§>  rechte  (Snbe  über  biefe§,  unb 
rolle  ba%  ©an^e,  ofme  meljr  Stteljl  gu  ftauben,  als  unbebingt  nötfjig  ift,  ein  9In= 
Rängen  be3  Seiger  gu  öer^inbern,  ju  %  Soll  Dide  au§.  Sege  bann  gerabe  toie 
amerifanifajen  ^aftetenteig  ein  unb  berfa^re  ganj  toie  mit  biefem. 
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^rcmpfifcfrer  paftetenteig* 

1  ^funb  Wtt)l  toirb  mit  1  (£i,  2  linken  «Butter,  1  ©lassen  9tum  unb  Gi3= 
toaffer  gu  einem  ftetfen  Seige  angerührt,  tiefer  Steig  mirb  fo  lange  gemirft,  big 
er  llar  wirb,  mujs  aber  bann  eine  Ijal&e  ©tunbe  fielen  bleiben,  unb  mirb  bann 
©runbteig  genannt. 

tiefer  ©runbteig  mirb  mit  bem  ^oH^o^e  bünn  aufgerollt ;  14  linken  gut  in 
(5i§maffer  getoafd)ene  ^Butter  toirb  bann  fo  barauf  gelegt,  bajs,  naajbem  ber 
©runbteig  üon  allen  bier  ©eiten  barüber  gelegt,  bie  Sutter  in  ber  sDütte  bes 
Steiget  tft.  3)ie3  mirb  bann  iu  %  Sott  £)ide,  fel)r  beljutfam,  bamit  bie  Butter 
nietjt  ljerau§gequetfd)t  mirb,  aufgerollt.  SE)ann  lege  ben  Steig  mieber  öierfad)  p= 
fammen.  £)a  bei  bem  5Iu§roHen  ettoa§  9Jcel)t  gefiaubt  merben  muß,  feijre  biefe§, 
bebor  ber  Steig  guf ammengelegt  mirb,  Oon  biefem  gut  ab.  93ce^l  ftijabet  ber 
©djönljeit  ber  2ßaare.  SE)ann  rolle  ben  Steig  nod)  biermal  au§  unb  überfdjlage 
benfetben  gerabe  fo  biet  9Ra(. 

51 1 §  5)5robe  Oon  b  e  §  St  e  i  g  e  §  ©üte.  —  ©tedje  ein  flehtet,  bünne§ 
©d)eibd)en  au£  unb  bade  in  flüchtiger  §i|e ;  follte  bann  Butter  ^erau^fdjmel^en 
ober  bie  ©djeibdjen  auf  eine  ©eite  fallen,  fo  mufs  ber  Steig  nod)  einmal  aufgerollt 
unb  gufammengelegt  merben. 

XtHener  Sortenteig  ober  JTCiirbteig. 

3erl)ade  10  linken  gemafdjene  ^Butter  mit  1  ^funb  ®udjenmel)l,  6  linken 
3uder,  1  (Sfjlöffel  be§  ^bereiteten  ©emür^eg  (fielje  7.  ©ette),  unb  fnete  bann  mit 
3  (£iern  in  einen  leichten  Steig.  Söenn  möglid),  neunte  anftatt  3  (Siern  6  (Sigelbe, 
ba  biefe  ben  Steig  tnefjr  mürbe  madjen.  tiefer  Steig  mirb  in  (Suropa  befonberS 
für  bie  feinften  grudjttorten  bermenbet. 

©ebunftete  unb  getrottete  £rud?t 

lleberrafd)enber  Erfolg  ift  gemif;,  fo  nad)fte!)enbe  Snftruttion  genau  befolgt 
mirb  : 

2Betd)e  niemals  ^iefrudn1  über  9lad)t  ein.  3u  einem  guten  Cuart  todjcnbcm 
Sßaffer  neunte  }4  $funb  ^Beeren,  9Iepfel  ober  Iprtfofen,  >^  Sttycelöffet  ©als,  unb 
fodje  10  TOnuten,  big  bie  Srucfyt  gut  aufgegangen  tft.     SDann  gebe  Y\  ^pfunb 
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.'gute,  1  Teelöffel  Sßutter  Ijtnau  unb  todje  5  Minuten  länger.  Dann  rüljre  2 
Hngen  ober  4  (Sfjlöffel  ©tärfemeljl,  meld)e§  in  ein  menig  Söaffer  aufgelöst  tft,  §in= 
p  unb  (äffe  ba%  ©an^e  abfüllen,  gür  5lprifofen  ober  Prunelles  neunte  mefjr 
3uder,  unb  ba  biefe  beinahe  gu  reichhaltig  finb,  tonnen  immer  ein  paar  51epfel 
mitge!od)t  toerben.  3ubereitete§  ©emürj  (fiefje  7.  «Seite)  fann  mit  $ortl)ei{  faft 
,gu  allen  pe§  bermenbet  toerben. 

(Euftarb  pie  (3  pies), 

Sege  ein  tiefet  ^iebied)  mit  getoöt)ntid)em  Steige  au§,  fülle  mit  ßuftarb  unb 
bade  ungefähr  20  Minuten. 

(f  u  jhu  J> :  Schlage  6  (Sier  mit  4  linken  ©taubpder,  1  (Sjslöffel  gefd)tnot= 
gener  SSuttet,  }4  Teelöffel  @al^  2  linken  TOe^l  ober  ©tärfemel)!,  1  Stfteelöffel 
oon  einigem  %trafte,  unb  3  Sßint  9JUld)  auf,  bann  laffe  biefes  burd)  ein  ®ieb 
laufen. 

Diefe§  ift  aud)  ein  au§gegeidmete§  Üte^ept  für  %  a  f  f  e  n  =  ober  Cup 
Custard. 

Cemon  pie. 

föodje  1  Quart  235affer  mit  1  Staffe  5lepfet  (frifdje,  getrodnete  ober  einge= 
madjte),  %  ^pfunb  Suder,  bi§  bie  5Iepfetroetd)  finb.  "Dann  rüljre  3  linken  ober  5 
®f$löffel  in  2öaffer  aufgelöstem  ©tärtemelil  fjutju,  unb  laffe  bann  abfüllen.  2Benn 
falt,  füge  5  btö  6  (Sier,  y2  Teelöffel  ©alg,  ben  ®aft  Oon  3  Zitronen,  ba%  abge= 
riebene  (Selbe  oon  2  Zitronen,  unb  1  (Sfitbffet  Butter  ^ingu.  treibe  biefe§  burd) 
einen  Durcl)fd)tag  unb  fülle  bie  mit  Steig  aufgelegten  5piebied)e.  2Birb  fran^öfi= 
fdjer  £emon=$ie  oertangt,  belege  ein  flad)e§^iebted)  mit  amerüanifdjem  5)3afteten= 
teig,  einen  (Srkaranb  barum  legenb;  fülle  unb  lege  barauf  Oier  formale  ©treifen 
Steig  t>tn  langen  unb  Oier  ben  breiten  2Beg. 

Cemon  JUeringue  pie. 

Sege  einen  flachen  petetler  mit  ^aftetenteigabfaflen  au3,  beftreidje  ben 
ütanb  mit  (St,  lege  einen  1  QoU  breiten  9tanb  barauf,  unb  bade  teiöjt  au§. 

llnterbeffen  bereite  folgenbe  Creme :  1  Quart  SBaffer,  lodje  mit  6  linken 
guder;  oerrüljre  4 — 6  (Sigelbe  ober  3  gange  (Sier  mit  2  linken  ©tärf  enteil,  ben 
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©aft  öon  2  (Zitronen,  bie  abgeriebene  Schale  öon  2  Zitronen  unb  rüljre  bie£ 
rafd)  in  ben  fodjenben  ©mmp;  rüljre  bim  bam  ©ange  ein  bider  ßreme  ift.  2Benn 
abgefüllt,  fülle  bie  ^3xe^  bamit  fingerbid  unb  beftreiaje  ben  (Sreme  mit  leichtem 
DJieringue,  wofür  folgenbem  ^Re^ept  gut  fein  bürfte  : 

©abläge  8  (Simeiß  rect)t  fteif,  unb  bann  mifaje  y,  $funb  Staub^uder,  immer 
eine  DanbOoll  nad)  ber  anbern,  barunter. 

3)ie  Steuer  tonnen  aua)  mit  gemöfjnliajem  Seig  aufgelegt  merben,  gut  mit 
9[Rei)£  beftaubt,  mit  (Srbfen  ober  Sonnen  ausgefüllt  merben,  unb  fo  gebaden. 
SDann  merben  bie  (£rbfen  mieber  tjeraumgefdntttet  unb  ber  (Jreme  ^ineingefütlt. 
(Sin  einfacherem  35erfa^ren  tft  unter  6f»ocotabe  ßreme  Sp t e  ju  finben. 

A 

(Efyocolabe  dreme  pte  (2  pies). 

$od)e  1  Ouart  9tttldj  mit  y>  ^3funb  Quder  unb  3  linken  @I)ocoIabe,  memt 
fodjenb,  rüfjre  t)tergu  rafd)  4  (Sfstöffet  ©tärfemef)!,  aufgetöfi  in  2 — 3  (Siern. 

Belege  ein  flad)e^  ^iebled)  mit  amerÜaniftijem  ^ßaftetenteig,  beftreue  biefen 
gut  mit  ^aniermef)!,  bann  preffe  ein  anberem  pebted)  Oon  berfelben  ©rö|e  barauf ; 
fd)iebe  in  ben  Ofen,  menn  b,aib  gebaden,  nefjme  ba§>  obere  33Iect)  ab  unb  (äffe 
bann  öoüftänbig  aumbaden.     3)ann  fülle  mit  bem  (Sreme  unb  (äffe  abfüllen. 

pfitfid^-Jneringue. 

@uropätfrf)e3  s3lc%tptr  feljr  fein. 

Sajäle  ungefähr  6  reife  $firfiti)e  in  bünne  ©Reiben,  füge  y  ^funb  8taub= 
guder  ^in^u  unb  öertljeite  in  12  tiefe  Untertaffen.  SDann  überftreitije  biefem  mit 
obigem  ^eringue.  2öenn  im  SBefi^e  einem  SDreffierbeutelm  mit  ©terntüüe,  fo 
fann  man  baffetbe  ein  menig  öer^ieren.  Seftaube  mit  etmam  ©taub^uder  unb 
ftreue  einige  feingefdmittene  Dftanbetn  barüber.  %<x\\\\  bade  rafd),  bim  fdjön 
braun. 

pumpfin  ober  Sqtiaft]  ptes  (5  pies). 

©dmeibe  bie  ©äifte  einem  tleinen  ^ürbiffem  auf  unb  fodje  bk  meid) ;  giejje 
ba§>  Söaffer  ab  unb  brüde  ba§>  jefct  trodene  g-leifd)  burd)  ben  3>urd)fdjlag.  edjlage 
6  (Sier  mit  y2  ^funb  ©taubsuder,  y  Teelöffel  Safs,  1  Teelöffel  3ngmcr,  vmbji 
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•geriebene  *Dtu§fcttnujs  gut  auf.  3)ann  füge  ba§  ®ürbisfleifd),  1  Ouart  TO(d)  unb 
1  ßftföffet  gefdunot^ene  Butter  Ijinsu,  brüde  atle§  burd)  ein  feine§  Sieb  unb  fülle 
bte  mit  peteig  aufgelegten,  tiefen  pebledje.  23atfe  ttrie  ßuftarb  pe,  20 — 30 
Minuten,  $ommt  bte  güllung  über  ben  $anb  be3  23ted)e§,  fo  bürfte  ber  pe 
gebaden  fein.  Um  ganj  genrift  ju  fein,  ob  ßufrarb  pe,  Punpfin,  ©quaflj  pe 
it.  gebaden  ift,  ftede  ein  Keffer  burd)  bte  TOtte  be»  pe§.  2Benn  beim  §erau§= 
jte^en  nid)t§  am  Keffer  f)ängt,  bann  ift  berfelbe  gebacfen. 

(Sollte  ber  33oben  nod)  nidjt  gan^  reif  fein,  fo  [teile  ben  Pe  auf  eine  t)ei^e 
Ofenplatte,  bi§  oollftänbig  gebaden. 

-  JTXince  HXeat  für  ptes* 

4Punb5lepfel,  2$fimb  gefodu'eg,  mageret  ^inbfleifd),  fein  ge^adt,  2$funb 
IRofinen  (menn  möglid)  gefteinte),  iy2  punb  braunen  3nder,  2  punb  ©orintfjen, 
1  Punb  fein  geimdte3  Zitronat,  x/2  9ftu§fatnuf$,  4  linken  gemtfd)te§  ©emür^,  ent= 
tneber  33ranntmein  ober  Slpfelmein  (Cider),  je  nad)  ©efdjmad,  bann  gie^e  genug 
Oon  ber  Sleifdjbrüfje  barüber,  um  ba%  ©anje  gut  feud)t  ju  l)aben  unb  füge  nod) 
ba%  ©elbe  ber  Üttnbe  oon  3  Zitronen  lungU. 

(Bcxvixv}-  ober  iPaftjtngton-pte* 

^Belege  flache  Pebled)e  mit  gemöljnlidjem  peteig,  beftreidje  bünn  mit  ©etee 
:ober  9J?armelabe ;  bann  mifd)e  gut  pfammen  %  5pfmtb  ^rümmel,  gefiebt,  x/2 
Punb  ©djmala,  1  Ouart  9Jtolaffe§,  ji  Ouart  gutjauren  ^Rab,m  ober  SB  äff  er,  1 
guten  Sfcfyeelöffel  33adfoba,  1  (£t,  }4  Punb  Gtorintljen,  ein  menig  fein  geb,adte§ 
Zitronat,  ein  menig  @itronen=  unb  $anille=@£traft,  1  (Sfclöffel  3immt  ober  $u= 
bereitetes  ©eroürj  (fielje  7.  Seite)  unb  berbide  mit  genug  ^ucfyenmeljl  $u  einem 
garten  Seig.  breite  biefen  über  bciZ  ©elee  unb  haät  tangfam.  2Öenn  gebaden, 
beftreue  mit  Staubjuder.  3mei  ober  brei  %age  alt,  munbet  btefer  Pe  beffer, 
>al§  toenn  frifcf). 

VTiabclaxnc  ptes  ober  Sarts* 

Belege  Pebledje  ober  S£ortenförmd)en  mit  amerifanifd)em  ^3aftetenteig, 
unb  beftreid)e  biefen  bann  mit  ©etee  unb  fülle  mit :  9Ui!)re  leid)t  ^ufammen  1 
^affe  guder,  y  £affe  füfce  9ttanbeln,  fein  geflogen,  (ober  aud)  §eibe'§  Almond 
jpaste),  6  Eigelb  ober  aud)  3  ganje  @ier,  2  (Sfjlöffel  gefdunol^ene  Butter,  yA  %a\\t 
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Kudjenmeljl.  ©oute  \\a)  biefe  TOtfcfjung  ein  raenig  gu  fteif  geigen,  fo  füge  ein? 
menig  Wnäj  ober  Ütafjm  ^inju,  bann  fdmeibe  oon  bem  ^ßaftetentetg  y  QoU  bicfe 
fdnnale  ©treifen  ab  unb  lege  biefe,  einen  (leinen  3tt>iftf)enraum  laffenb,  über  ben. 
^ßie  narje  pfammen.  23ade  bei  mäßiger  $tye.  ©ottte  ber  $ie  oon  oben  311 
fdmell  ^arbe  bekommen,  fo  lege  ein  ftarfe§,  gut  mit  ©cfjmalz  ober  Butter  bt~ 
ftridjenes  Rapier  über  biefen.     -ttacrj  bem  Saden  glasiere. 

Hets-pte* 

Sege  baZ  23led)  mie  für  (£uftarb=^ie  au§.  Kod)e  eine  5£affe  SfteiS  mit  y 
Slljeetöffel  tiotl  ©alz  meid),  .©djtage  4  ßier  mit  >^  Saffe  3uder  leicht  auf,  unb 
rül)re  ben  9M§,  y&  geriebene  9ftu§fatnuj5,  ein  raenig  Gitronenfdjale  ober  Snninet,- 
1  Quart  TOltf)  ober  9ftafjm  unb  2  '(Sfjlöffel  SButter  barunter.  5£ann  preffe  2flle§ 
burd}  ben  £)urd)fd)Iag,  fülle  unb  bacfe  mie  (£uftarb=$ßie. 

Sentkern  üuftarb-  ober  Hartoffel-pie* 

Kodje  ober  bacfe  4  gute  Kartoffeln,  ferjäte  unb  fdjlage  biefe  mit  4  Unzen 
©taubzuder  unb  5  ßier  auf,  3)ann  füge  1  Unze  9ftefjl,  iy  Quart  Wüä),  y 
9ttu§fatnuj3,  y  Teelöffel  ©alz  unb  1  (Sjjlöff el  Butter  t)inzu  unb  fülle  in  $iebled)e, 
bie  mie  für  (SuftarbpieS  aufgelegt  unb  bade  and)  mie  biefe. 

©elbrüben,  Karrotten  unb  füjse  Kartoffel  fönnen  auf  biefe  SBeife  gebraucht 
merben. 

Ht}ubarb-pie* 

©d)äle  ben  Sftlmbarb,  fdmeibe  in  Heine  ©tüde,  mifdje  mit  genug  3uder  unb 
laffe  über  *ftad)t  fter)en ;  bann  gie£e  ben  entftanbenen  ©aft  ab,  feje  biefen  an£ 
$euer  unb,  menn  fod)enb,  füge  ben  üt^ubarb  lu'nzu,  fodje  2  Minuten  länger  unb 
füge  bann  2  Unzen  aufgelöstes  ©tarfemeljt  tyrnju  unb  laffe  füllen.  (Sin  raenig. 
gimmt  hinzugefügt  erf)öf)t,  ben  2öof)lgefd)m ad.  ©tadjelbeeren  merben  auf  bie^ 
felbe  2(rt  zugerichtet. 

Ktrfcfyenfudjen  mit  Hafymguf?* 

^Belege  ein  fladje*  $iebled)  (layer  cake  pans)  mit  ameritanifdjcm  hafteten* 
teig,  beftreue  bann  ben  Soben  gut  mit  ^aniermel)!,  unb  lege  barauf  eine  Sage 
au§gefteinter  Kirfdjen  unb  badt  Ijalb  gar;  bann  giefje  folgenben  ©ujj  barüber 
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unb  bacfe  5 — 7  Minuten  länget.     ©  u  jj :   4  Stet,  4  linken  3ucfet,  3"™*/  2 
Hngert  9ftefjl,  aKe§  gut  gemifc!)t,  unb  bann  füge  y2  ^3int  fanren  s<ftaf)m  ba^u. 

3of}annt£beerftict?en  mit  ©ufj. 

SBefege  ein  flacf)e3  ^Stebfed)  mit  9Mtbteig  unb  maaje  ben  Sftanb  befonbets  bicf ; 
fülle  mit  golgenbem  unb  bacfe  langfam  :  Schlage  5  (Simeijs  p  fteifem  Scfmee, 
8  llngen  ©taubpcfet  nacf)  unb  nad)  fjmgufügenb.  £ann  f)ietp  2  linken  geljacfte 
9ftanbefn,  Y^  ^3tnt  fauren  9ftafnn  unb  gule^t  1  ^3mt  3of)annisbeeten.  3m  Sßtnter 
lönnen  eingefaßte  Safjanni^beeren  aber  aud)  1  ^3funb  gemafdjene  Satintfjen  ge= 
brauet  metben. 

frankfurter  PantUe  dreme  £örtcfyen* 

Belege  Stöttd)enfötmd)en  mit  Mürbeteig,  madje  Sftanb  e^tta  bicf  unb  hadt. 
©d)Iage  6  (Süneift  p  einem  fteifen  ©ajnee,  füge  bann  nacf)  unb  nad)  6  linken 
©taubpdet,  bann  4  ©igelbe,  2  Güfjlöffel  aufgelöfte  ©aufenblafe  (Gelatine)  unb 
1  (Sjslöffel  SSanideeftraft  ober  35aniHe3ucfet.  @ief$  in  bie  gebacfenen  götmdjen 
unb  fe£e  biefe  in  ben  (£isfd)tanf.  gut  33anifle  fann  aud)  einiget  anbete  ($£= 
ttaft,  Sittonen=  aber  Ctangenfaft  genommen  metben. 

2Xepfel-2Iuflauf  (Flamri  Tarts). 

Sege  ein  ^iebfecf)  mit  Mitbteig  unb  am  Ütanbe  e^tra  bicf  au§;  beftteue  mit 
Sßanietmef)!,  fdjneibe  2Iepfef  in  bünne  ©Reiben,  lege  biefe  auf  ben  peboben  in 
Sagen,  nalje  Rammen,  beftreue  mit  3ucfet,  jubeteitetem  ©etnüt^  Gatint^en, 
9ttanbe(n  unb  bacfe  fmlb  gat.  §)ann  gieße  ben  im  $irfcf)enpie  angegebenen  ®uß 
batübet  unb  bacfe  mie  biefen. 

^ran^öfifcfye  (Ireme-Sörtcfyeiu 

Sege  $afteten=  obet  Stöttdjenfotmen  mit  ametifanifdjem  ^aftetenteig  au§ 
unb  bacfe  mie  untet  &f)oco(abe  (£teme=pe  angefügt  unb  fülle  bie  2öttd)en  mit 
(Belee,  9D?atmelabe  obtx  Sterne.    5lud)  füt  5Iuffetn  finb  biefe  geeignet. 

HTetropolttan  dreme-  ober  (Belee-Sörtcfyen* 

Sege  unb  bacfe  bie  götmd)en  au§  mie  oben,  unb  fülle  mit  ©etee  obet  Sterne 
einiget  ©otte,  bann  fcf)lage  einen  feilten  9fletingue  unb  übetftteidje  bie  S£öttd)en 
gut  bamit  unb  laffc  im  Cfen  btaun  metben. 


dnlkne  Segeln  für  |ie-  nid  Men-Jäckem. 


griffe  grud)t  füllte  immer  mit  3ucfer  gemifd)t  merben,  betior  biefelbe  in 
$ie3  gefüllt  roirb. 

©in  roenig  Butter  giebt  ber  $rud)t  einen  feineren  @efd)mad. 


3ebeö  ^ßteblec^  füllte  gnt  gefdjmiert  unb  mit  ^cmiermefjl  beftreut  merben. 

Strodne,  ftof$e  unb  fiebe  ade  ^erbrochenen  (£rafer§  unb  Dermalere  trocfen  für 
^aniermel)!. 


9tteine  allgemeinen  ^nftruftionen  foftten  immer  genau  befolgt  merben.    Die 
strafte  fönnen  nad)  belieben  geänbert  merben. 

(Sin  jebeö  ber  tiorftefjenben  Ü^epte  fann  aud)  mit  anberer  3nui)t  gebraust 
merben. 


ÜJIadje  eine  fieine  Ceffnung  in  bie  ^iebecfe,  um  ben  Dampf  l^erau^ulaffen. 
23ei  frtfct)en  Srudjtpieö  fd)neibe  ein  Heines  £od)  in  bie  TOtte  beö  Dedel*  unb  in 
biefes  fe^e  ein  Heines  runbee  ^Rofjr  aus  5ßled)  ober  Rapier.  Der  Damtif  fteigt 
burct)  biefeö  mie  burd)  einen  9iaud)fang. 


®ebraud)e  niemals  roeidje  SButter  ober  @d)tnal3  ju  $ie=  ober  ^paftetenteig. 
2ßafcf)e  immer  erft  gut  in  @i3maf|er  aus. 


Das  ^e^ept  für  ameritanifdjen  ^aftetenteig  ift,  menn  genau  nad)  SBorfdjrift 
gemacht,  für  managen  $od)  mefyr  raertfj,  al§  ber  ^reis  bes  33ud)es  beträgt. 


§eibe(=,  581au=  ober  ©tadjeibeeren  fofiten  immer  mit  einigen  fauren  s3lepfetn, 
frifdjen  ober  eingemad)ten,  tiermengt  merben,  ba  bies  beren  ©efdjmacf  erfyöfyt. 
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©uteS  ©tärfemeljl  tann  mit  SSortljetl  auf  t)erfd)iebene  Söetfc  beim  ^ßiebaden 
ttertoenbet  merben.  51(3  feinfte  Qualität  tann  Kingsford's  Oswego  Starch 
empfohlen  merben. 


£mbe  immer  eiueu  35arrat^  be£  zubereiteten  ©emürj  an  §anb,  ba  biefe£  ben 
SBofj'lgefdjmacf  faft  jeber  grud)t  err)ör)t. 


Dxefyme  nie  ju  biet  (Srfraft,  in§befonbere  bon  9Jcanbelej;traft  ober  3tntmt. 


©etrodfnete  5lepfel,  fer)r  meid)  gefacht  unb  burd)  ein  ©ieb  gebrüdt,  finb  au§= 
gewidmet  für  9Jceringue=^ies\ 


£)er  Erfolg  im  ^iebaden  fyöngt  befcmber§  öom  kneten  be§  %eige§  ah.  5lr= 
beite  aber  niemals  länger  al§  unbebingt  nötrjig,  unb  taffe  ja  lange  mie  mögtid) 
an  einem  falten  Orte,  beffer  auf  @is\  fielen. 


©ebraudje  nie  mel)r  als  4  (Sier  gu  1  Quart  TOü(§  für  ßreme  (Custard). 
3  linken  3uder  finb  genug  für  jebe§  Quart  TOld),  für  jeben  Greme. 


$ür  gebadene  Pot  Pies,  gleifd)  ober  Jrutf)t,  gebraute  ameritanifd^en  ^pa= 
ftetenteig. 


(Sin  menig  3immt  ober9)ceringue  bürfte  bei  «Stachelbeeren  beigefügt  merben. 
3ür  ?Xepfet  gebrauche  immer  ba%  zubereitete  ^iegemürj. 


3m  allgemeinen  ift  eine  |)u)e  oon  nid)t  unter  400  ©rab  ga^ren^eit  ju  em= 
Pfeilen. 


1^ 


ALPhO/NSE  PIINARD  BRAND 


FINGST 


■l 


Virgin  Olime  Oil 


^1 


Deren  ^einfyeit  nmrbe  nodi  niemals  übertroffett 
Seiten  von  aperen  Sorten  eingeholt 


*£■    ^eBrauc^t  xtnb  empfoBCen  vom  "gTerfaffer. 


^i^. 


§u  fyaben  in  jebem  feinen  (Brocerp  et  er  Delifateff  en  =  iaben  in  &en 

Pereinigten  Staaten. 


KINGSFORD'S^ 


CORNSTMRCH 


(gifctr&eme^C.) 


^Terltauff  $  ^SOCßffß  f  „©rtgtnaC," 

in  aCCen  I  ^        /K  I  lÄeinffov 


H85H:        !  |     '      ;  Ä®ib  H876: 

"  £  o  n  &  o  m    *        ^^tCCUJO.        ?  ptjüabelptjia. 


3fÜt*  Spcifctt  $  Kwgsfor&'s  Starfeme^l  uttentbefyr- 
=  licfy  unb  fatm  mit  ZHildj*  ober  ^leifdjeptraft" 
präparirt,  namentlich  für  Kinber  unb  3nt)a" 
üben  empfohlen  werben. 


gfür  bie  cSauttbrp  geBraudJe : 


KtncjsforJys  „Silber  (Bloss"  Starte* 

(Sin  föiefe  an  ©tärfe.    Unübertrefflich  in  Sfteinljeit. 

Tiincjsfor&'s  „pure"  Star  et?* 

5l5folut  rein,  feljr  geeignet  für  fpctrfctme  §an§franen. 

Ktngsforb's  „Caunfcro*" 

2)ie  emsige  edjte  $altttmffer=©tctrfe. 


5cibrt3tert  bei 


■■k 


Jüngsfart  &  §011,  -  ©swrga,  1J 


i\TMOR^S 


(garantiert  frei  von 

allen  ^älfcfyungen 

ober  Ctjemifalien. 

Jffacfyt  beffere  pies, 

unb  reicht  weiter  tt>ie 

einiges  Zlnbere. 


^J 


n 


r\ 


i 


ift  immer  fertig  ^um  Sertuereru 

Hann  nicfyt  übertroffen  werben.     Durcfy  langjährige  (Erfahrung 

fo  perfeft  fyergeftellt,  bafj  es  fiel?  nicfyt  be3afylt,  biefen 
pubbing  felbft  3U  machen.     (Einmal  gebraucht,  beftätigt  biefes. 


♦  «♦»  ♦ 


gfaßrtgterf  rnxv  Bei 


ZUHÖRE 


AND 


50N, 


110  &aekcr-$tra|K,  |)l)Uat>clpl)ia. 


ro exte  ^bt§eit\xxxc\. 


IRalte  unb  geftocbte  pufcbings,  Souffle, 

(ftotiane  ^rott-f  uMittfl,  für  10  ^erfonen:  2öetcf)e  %  Saib  trodeneg  23rofr 
ober  aud)  6  2Bede  mit  1  Ouart  TOld)  auf. 

©djlage  6  bis  8  gier,  1  Saffe  3uder,  1  Teelöffel  SBanifle,  ^  Teelöffel 
©alg,  2  @j$löffel  Butter  unb  Oermifdje  mit  bem  aufgeteilten  2kob.  1  Staffe 
große  Stofinen,  %  9tofatnuft.  SSacfe  in  einer  mit  ^Butter  beftrtdjenen  unb  mit 
Quder  beftreuten  gorm  ober  ^orgellanf^ale,  meldje  bann  in  eine  Ijalb  mit  fodjen- 
bem  SBaffer  gefüllte  Pfanne  gefegt  mirb. 

Sto&-  unb  Sutter-pubMng* 

(Sejmeibe  fingerbiefe  ©Reiben  23rob,  beftreidje  mit  Butter  unb  fülle  bamit 
bie  fyiergu  beftimmte  gorm  fjalb  ooH  unb  giejse  einen  ßreme  barüber,  tote  für 
(Sujtarb=$ßie,  unb  bade  mie  obigen. 

Marina-  (Kerngries)  pufcMng* 

Sftül)re  }4  $funb  $erngrie3  in  1  Ouart  9JUtd),  toetl  fodjenb,  bi§  ba»  ©an^e 
btcf  ift,  bann  laffe  abtüten.  Sobann  tüfjre  }4  $funb  Suder,  6  (Sigelb,  bie  ab^ 
geriebene  9ftinbe  einer  Zitrone  ober  1  Stfjeelöffel  Gürfraft  unb  bie  311  fteifem  ©dmee 
gefdjtagenen  4  (Sitoeiß,  1  Teelöffel  gefiebteg  Sadpulüer  unb  j4  geriebene  9)tu§= 
fatnufc  hinein.    23ade  in  rtict)t  $u  fyeijjem  Ofen  für  1  ©tunbe  in  Söafferbab. 

£arina-2tuftauf* 

$erfaf)re  tote  oben,  aber  gebrauche  8  (Sier,  unb  badt  in  Reißern  Cfen,  o^ne 
benfelben  in  eine  mit  ÜEßaffer  gefüllte  Pfanne  gu  fefcen,  ttrie  ^ßubbing§.  Indian 
Pudding  and  Souffle  nrirb  befjanbelt  tote  garina=^ubbing. 
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Sapioca-pubbtug* 

9ftüf)re  y2  $funb  Stapioca  ober  @ago  in  3  pnt  fod)enbe3  SCßaffer  unb  fe|e 
«auf  ein  langfame§  geuer,  beftänbig  rülirenb,  bamit  fiä)  bie  3lapioca  mä)t  am 
IBoben  anfängt.  2Benn  meid),  b.  1).  ($eleeäl)n(id),  giefte  in  einen  ^atent=3)oppel= 
iod)er  (oatmeal  boiler)  mit  1  pnt  Mo),  %  $funb  Sutter  unb  fod)e  20  9JUnu= 
ten  länger.  2öenn  mieber  abgefüllt,  fdjlage  gut  auf  unb  mifct)e  grünblid)  mit  4 
•(Stern,  6  linken  3u<J^r/  1  abgeriebene  ßitronenrinbe  unb  ein  menig  9Jtetatnuf$. 
IBade  in  nidjt  $u  l)eiftem  Ofen  für  ungefähr  40  Minuten. 

jlaga-jgutUing  mirb  mie  Stapioca=^ubbing  befjanbeit. 

dottage  Hets-pubbing* 

(10  ^erfonctt.) 

y2  $funb  ütei§  unb  3  spint  foä)enbe§  Söaffer,  fe£e  in  einem  emaitlirten  Stopf 
auf  ein  langfame§  geuer,  todje  bi§  meid)  unb  fä)ön  aufgefdjmoflen.  ©oUte  ber 
9M§  gu  troden  einfachen,  fo  giefte  meljr  ^eijje»  ÜEßaffer  t)in;Ut.  SÖenn  fertig,  laffe 
■abfüllen  unb  Oerfa^re  tote  mit  Sapiofa.  9tei§  braud)t  nie  über  ^Rad)t  aufge= 
meidet  ju  merben,  fonbern  mirb,  naajbem  gemafdjen,  fofort  mit  Ijetjjem  2öaffer 
-auf's  Seuer  gefteüt. 

Suitana  Heis-pubbing* 

(Senau  mie  oben,  unb  füge  1  Sfcaffe  SuItanen=9tofinen  (seedless  raisins) 
^tngu. 

Heis-pubbing  (etnfadj). 

©ie£e  über  1  $funb  $ei3  2  Ouart  foä)enbe§  Söaffer  unb  fod)e  feljr  meid). 
'5E)ann  gieße  bie  abgeriebene  ütinbe  1  Zitrone,  1  Sßfunb  Quder,  ein  menig  TOu§= 
f  atnufj,  2  (Sfjlöffel  Butter  unb  2  (Sfilöffel  ©tärtemel)t  lun^u.  3Benn  alles  Söaffcr 
eingelocht  ift,  gtefee  1  $tnt  TOld)  barüber  unb  laffe  btefe  auä)  mieber  cintodjcn. 
£)ann  öerpade  forgfaltig  in  eine  gorm  (mould)  unb  laffe  freien.  3wm  s#nrtä> 
ien  :  ©tür^e  bie  gorm  auf  eine  tiefe  platte  um,  befireue  ben  Tübbing  mit  etum* 
Simmt  unb  gieße  einen  bünnen  23anille=ßuftarb  barüber.  3)ie  gönnen  foüten 
t)or  bem  füllen  in  falteS  Sßaffer  getaudjt  merben.  tiefer  Sßubbmg  form  aud; 
erft  abgeflammt  merben,  bamit  er  meljr  gebaden  fdmtedt. 
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£atnnet-fl>uJ>Mn<j+ 

gülle  bie  fyiequ  beftimmte  gorm  ^  mit  ladyfingers  ober  sponge  cake 
©Reiben  unb  gte^e  einen  guten  ßuftarb  barüber.  S5antKe=  ober  9ttanbelge= 
fdmaatf  ober  etmaS  TOusfatblüt^e,  bacfe  tute  Srobpubbing. 


befolge  Oberes  genau,  aber  füge  noti)  (Sorint^en,  @ultana=3ftoftnen,  Oran= 
genitalen  unb  Zitronat,  fein  gefcfmitten,  i)in%ü.    33acfe  in  SBafferbab. 

Suttt-^rutti-lpu&btng. 

5Ide  ©orten  $uct)en  (cakes)  lönnen  Jjiergu  bertoenbet  werben  unb  gerabe 
fo  be^anbett  mie  obige.  £)en  Soben  ber  gorm  beftreue  mit  gel)acftem  Zitronat 
amb  importtrten  canbirten  grüßten.    23ade  in  20  äff  erb  ab. 

üalte  Marina  ober  3nMan  {pubMncj* 

$od)e  y2  ^]funb  Marina  (©rieS)  ober  Indian  meal  mit  3  $mt  9Mtt),  rüljre 
;gut  bi§  e§  anfangt  bid  gu  merben,  gebe  x/2  Sßfunb  feinen  3ufe  ba%u  unb  laffe 
abfüllen.  2)ann  füge  ^in^u  ein  menig  6itronen=  ober  23anilte=(££traft,  ober 
jjimmt,  unb  ben  fteifen  ©djnee  Oon  4  (Simeijj,  fülle  in  formen  unb  taffe  auf  (£iS 
fteif  merben. 

(Sebadenc  2Iej)feI-Dumplings. 

©in  ©tücf  5IbfäHe  üon  ^aftetenteig  mirb  %  S^  bicf  ausgerollt,  in  bierecfige 
©tütfe  gefdmitten,  unb  lege  auf  jebeS  einen  gefüllten,  auSgefernten  unb  mit 
3immt3ucfer  gefüllten  9fyfet,  unb  fernläge  ben  Seig  öon  allen  ©eiten  barüber. 
©eröire,  raenn  falt,  mit  ühmtfauce  ober  geftijlagenem  9tal)m.  23acfe  bei  380 — 90 
<©rab,  unb  mafa)e  erft  mit  ($i. 

©ebaefene  2tepfel-25umplings, 

(aubercr  %vt) 

4  Unjen  ©damals  ober  SButter,  1}4  5pfunb  9ftel)l,  ettoaS  ©alg,  1  Unje  SBad* 
:|mlber,  1  (St  unb  1  pnt  TOIti).  TOfd)e  mie  für  SobabiSquit.  9h)He  jiemlid) 
Mnn  aus,  fd^neibe  unb  beljanble  mie  oben,    ©ut  ausbauen. 
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noüy  ?oUi 

bearbeite  tüte  %l)eebi3quit.  \y2  $funb  gutes  $ud)enmel){,  3  Un^en  Butter 
ober  ©djmatä,  1^  Unje  Sadpuloer,  ein  toenig  2ftu§fatnujs,  3  (Sigelb,  y2  Stt)ee= 
löffel  Bal^  unb  ungefähr  1  ^ptttt  9JUId).  Dann  rolle  ungefähr  18  3ßfl  lang  unfc> 
10  QoU  breit  au§,  belege  mit  frifdjer  ober  eingemachter  grudjt.  Dann  rofle  auf 
unb  lege  in  eine  gut  gefdjmterte  Pfanne  unb  fe^e  in  einen  Dampf  feffel  (steamer) 
unb  bede  biefen  gut  ju.    9^acr)  einer  falben  ©tunbe  bürfte  er  fertig  fein. 

^rucfyt-Dumpltng* 

Der  £eig  ift  berfelbe  tote  oben.  $of!e  ^  3olI  bid  au§,  ftecfje  mit  einem 
grofjen,  runben  5Iu§ftecr)er  au§,  lege  bie  grudjt  in  bie  TOtte  unb  jie^e  ben  Steig 
über  biefer  gufammen.  ©e£e  in  gefd^mierte  DJtoffinformen  unb  fej$e  fie  eine 
IJalbe  ©tunbe  einem  Dampfbabe  au§,  toorauf  fie  gar  fein  toerben.  DJlefjr  toie  12; 
oerfdn'ebene  ©orten  fönnen  nad)  biefem  ^Regepte  gemalt  toerben. 

(Befocfyter  3nbian  PubMng* 

©djütte  1  St  äffe  2Mfd)forngrie§  in  1  Quart  fodjenbe  TOtlcr);  toenn  biefe3  biet 
toirb,  gebe  6  linken  braunen  3uder,  %  ^Pfunb  9Herenfett,  fetttgeljadt,  ©atg,  6 
(£ier,  ba3  2öeiBe  %u  ©dmee,  ein  toenig  9Jht£fatnuf$  unb  2  (SftitJff el  9Jfr)laff e3  Inn^u. 
SBtnbe  ba%  ©an^e,  nad)bem  gut  gemifdjt,  in  ein  ftarte§  Sud},  todje  2 — 3  ©tunben. 

<5eJ>ämpfte  2lepfelbumplings. 

berfelbe  Steig  toie  für  grud)tbump(ing3  (Krapfen)  toirb  y2  3oH  bünn  auf- 
gerollt unb  in  öieredige  ©lüde  gefdjnitten.  Die  abgelernten,  nid)t  ju  großen 
51epfel  in  bie  9Jtttte  gefegt,  gut  mit  3tmmt  gefüllt;  ber  Steig  am  Sftanbe  mit  Wxid) 
beftridjen,  öon  allen  ©eiten  überfdjlagen  unb  gut  mit  nidjt  gu  ftarf'em  Dampf  ettoa 
20  Minuten  in  ben  Dampf teffel  gefegt.     Hard  and  Rumsauce. 

Poot  2Hctn1s  Purine}* 

Ungefähr  6  alte  SOßede  ober  3  2Bede  unb  3  $ornmuffin§,  fein  gerieben,  eine 
@anb  ooll  gefteinte  Sftofinen,  einige  (£orintl)en,  eine  gute  §anb  oofl  braunen 
3uder,  1  Staffe  Sttet)!,  %  «pfunb  geljadte*  «Rierenfett,  1  Teelöffel  23adpulüer, 
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(Englifcfjer  pl.um-pubMng+ 

3erf)ade  fein  1  $funb  ^Rterenfett  mit  1  3: äffe  $ud)enmef)(,  füge  %  s$funb 
Braunen  3uder,  3  feingeljadte  Teufel,  y2  $funb  gefteinte  Qxotiifytn,  y2  $funb 
^ofinen,  1  $funb  ©orint^en,  %  $funb  Zitronat,  5  (Sier,  2  geriebene  Gitronen= 
fatalen;  üon  folgenbem  je  1  Teelöffel  3tntmt,  9ttu§fatnuJ3,  Allspice  unb  4 
aufgeteilte  SBeden  ober  %  Saib  23rab  unb  julefet  1  (Blähen  9ftum  ^inju  unb 
mifdje  9Me§  gut  auf  unb  bamüfe  5  ©tunben  in  einer  gorm,  ober,  tnenn  öorge= 
gegen,  fodje  4  ©tunben  in  ein  Sud)  eingebunben. 

2tltmoMjcfyer  ptum-pubMng* 

1  5pfunb  feingeljadte»  9herenfett,  ettr>a§  Wtfy,  1  ^Pfunb  gerottete  unb 
gefiebte  33rob!rummen,  1  $funb  ßorintljen,  1  Sßfunb  Sftofinen,  y2  ^ßfunb  (Süronat, 
y2  Teelöffel  9flu3fatnuJ5,  1  ^Pfunb  braunen  Qucfer,  ©alg,  6  (Sier  unb  2  gerie= 
bene  ©elbrüben.  $r>d)e  langfam,  niajt  weniger  als  8  ©tunben.  Söenn 
möglid)  fod)e  6  ©tunben  ben  Sag  guöor  unb  2  ©tunben  ben  nädjfien  Sag  turj 
bar  bem  ©ebraud).  $ade  in  SButter  beftridjene  unb  be^uderte  gform,  bie  einen 
gutfdjliejjenben  ^edel  fyat.    ©eruiere  mit  23ranntmeinfauce. 

Hetsjm&Mng  fceutfcfyer  2lrt 

®ad)e  ^  ^pfunb  3ftei3  unb  eine  Stange  3immt  in  3  pnt§  fadjenber  Wlxitf) 
auf.  ^Reibe  6  Unjen  SSutter  mit  12  Eigelb  gut  flaumig  ;  gebe  6  linken  S^der 
gum  9tei§  unb,  menn  abgefüllt,  tnifdje  mit  ber  33utter,  bann  gebe  bie  p  fteifem 
©dmee  getragenen  10  ßimeij},  leidet  arbeitenb,  ben  Saft  einer  @  throne  unb  2 
£mnbe  öoH  Ütofinen  ^ingu.    33ade  2}4  ©tunben  im  Söafferbab. 

üftifjre  flaumig  5  linken  Butter,  y2  ^pfunb  Qu&zxf  9  (Eigelb,  Zitronen  unb 
gebe  ju  biefem  6  Unjen  geflogene  sJftanbeln  aber  y2  ^funb  §eibe'3  Almond 
paste  unb  y2  ^pfunb  in  TOtd)  eingemeidjte  unb  bann  mieber  gut  au*gebrüdte 
SBecfe,  unb  gulejt  ben  fteifen  ©dmee  öon  8  (Sttoeijj. 
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<Et}ocola5>e-pu&Mng* 

M§re  %  ^Pfunb  SSutter  mit  10  Ungen  3uder  flaumig,  gebe  10  Eigelb,  1 
Teelöffel  Vanille,  6  linken  abgeriebene  ©fjocolabe,  etttm3  3tmmt,  ^  $funb 
gefrorene  9Jcanbetn,  ^  ^ßfunb  93robtrummen  unb  gulettf  ben  Schnee  bon  10  (Si= 
toeijs.    23ade  1%  ©tunbe,  nitijt  $u  Ijeijj. 

SctjneepttöMng  (12  perfonen), 

Söfe  1  Unge  ©etatine  in  einem  falben  ©Ia£  ©I)errt)=2Beitt  nnb  ebenfobiel 
Sßaffer  auf.  3ft  ben  ©dmee  öon  8  ©üoeijj  meliere  ^  $funb  feinen  3uc!er  unb 
bann  gieße  bie  aufgelöste  ©elatine  langfam  fjutäu.  ©ine  Orangenfdjale,  abge= 
rieben,  unb  ber  ©aft  einer  Drange  ertjöljen  ben  feinen  ©efdjmacf.  Sülle  in  fleine 
©eleeförmdjen  unb  ftefle  auf 3  (£i§.  23et)or  bem  ©eruieren  tautije  jebe§3örmd)en 
einen  9Iugenblid  in  l)eiße§  Sßaffer  unb  ftürge  ben  ^ubbing  ljerau3. 

Sat>arin-pubMn<j* 

©ei^e  einen  $orteig  (sponge)  mit  4  Ungen  Sleiftijmamr'*  £)efe,  2  ^3funb 
Wtfyl,  8  Güter  unb  genug  Wüö).  Jüöenn  genug  aufgegangen,  füge  ^tnju  :  y 
^funb  Butter,  berreibe  gut  mit  y  $funb  Quda  unb  gebe  ^ierju  y,  $funb  9to= 
finen  unb  fe^e  in  geftridjene  ©einförmigen  jutm  5iufgeljen.  Sßadfe  mittelmäßig, 
©efajiuad,  (Zitrone  unb  9ttu3fat. 

Queen-pu5&tn<j* 

DJcifaje  toie  Söeirucake  :  1  ^3funb  Suder,  #  ^]funb  «Butter,  \y  $funb 
$uti)enmet)I,  7  (£ier,  ^  $int  WM),  ]A  lln^e  ©oba,  1  Hn^e  cream  of  tartar  unb 
ein  menig  9Jtu§fatblütl)e,  Zitronat.  3?acfe  feidn1  in  mit  SButter  beftridjeneit 
formen. 

Suet-pu^Mug* 

TOfdje  1  Sfcaffe  gefteinte  sJiofinen  mit  3^  Waffen  Wefyl,  1  SUjfe  fein  gestuftem 
9Herenfett,  ^  Stfyeetöff ei  Stmmt,  y.  geriebenen  SUluMatnu^.  3u  einer  Saffe  fußen 
$a()iu  gebe  1  Staffe  2JtoIaf[eS,  1  Sfyeelöff et  ©oba,  mifd)e  bieg  alles  gut  jufamtncn 
unb  bann  füge  2  gut  aufgetragene  (Sier  tym-ut.  ©ebe  ba»  ©an^c  in  eine  gut 
fäjließenbe  gorm,  gut  mit  Sutter  bcftrtd;en  unb  mit  brummen  beftveut,  unb  fodje 
ober  bämpfe  nid)t  toeniger  als  3  ©tunben.    2Bein>  ober  SBranbtyfauce. 
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yrixnuten-pubbxrxQ. 

$on  1  Guctrt  Wild)  neljme  genug  ju  3  linken  Wel)l,  um  einen  garten,  bünnen 
SBret  ju  erhalten,  ©ie  bann  nod)  übrige  Wild)  fe£e  auf  geuer.  SEßenn  f,od)enb, 
füge^bem  SÖret  ^  Teelöffel  ©alg  unb  2  gut  aufgefdjlagene  (Sier  bei.  33eftänbig 
rüljrenb,  laffe  ba%  (Sänge  10  Minuten  fodjen  (fo  ein  Sarina=boiler  gebraust 
toirb,  15  Minuten).  ©eruiere  mit  Wild)  ober  föafjm,  gemüht  mit  Quder  unb 
Wu§fatnuf3,  Vanille  ober  2öein.    3uder  gebe  nad)  ©efdjmatf  gum  ^ubbing. 

Stärfetnefyl-pub&ing* 

®od)e  4  linken  3uder  unb  1  Ouart  Wild)  im  garina=boiler.  2öenn  fod)enb 
gebe  ein  toenig  Salg  unb  2  ©^löffel  aufgelöstem  ©tärfemef)!  fjütju  unb  laffe  unter 
beftänbigem  $ül)ren  3  Winuten  langer  fachen  ;  bann  gebe  ba§  gefdjlagene  (S-imeifc 
Oon  2  ©iern  Ijinju,  abermals  eine  Winute  länger  fodjenb,  unb  bann  giejk  in 
Untertaffen,  in  toeldjen  ber  ^ubbing  feröiert  toirb.  9te  fdjlage  6  Eigelb  gut 
auf,  gebe  }4  St  äffe  feinen  3uder,  ein  tlein  toenig  ©als  unb  1  pnt  r)et^er  Wild) 
Jjinsu.  2ßenn  biefe  Wifdmng  anfängt  bic!  $u  merben,  (fodje,  o^ne  e§  gutn  quatten 
lammen  gu  (äffen)  ne^me  üom  geuer,  füge  Vanille  bei  unb  gie^e  fofort  über  bie 
^ubbinge.    ^ann  marm  aber  lalt  feröiert  toerben. 

(lofosnufj-pufcMng* 

2Bte  obiger,  nur  gebe  1  Staffe  Qocoanut  ba^u,  menn  fodjenb. 

&cnb  s  Bofton  Braunbrofc-pu^tng* 

$ermifd)e  2  ^Pfunb  oon  23onb'§  präparirtem  $raunbrob=Wef)t  mit  iy2  ^int 
SRafym,  1  $int  Wolaffeö  unb  genug  Sßaffer  $u  einem  toeiajen  Steig,  gebe  1  %  äffe 
grofte  ^Rofinen  unb  5  Un^en  gefyadte»  Dlierenf ett  ^inju.  ^8ade  in  ÜEßaff erbab  1  ^ 
bi§  2  ©tunben.  5Iud)  tann  nod)  etma*  (S^tra^uder  beigegeben  merben.  Sßor  bem 
©eruieren  giejje  todjenbe  33ranntmeinfauce  barüber,  um  bie  prüfte  gu  ertoeidjem 

Braunbrc^-pu^Mngu 

(5t«bcrc  9trt). 

©ajneibe  einen  Saib  alte§  SBofton  Sraunbrob,  ober  ©rafjam=9Brob  in  bünne 
©Reiben,  beftreidje  gut  mit  Butter,  lege  beftrtajene,  ^uderbeftaubte  gorm  Ijalb 
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öoH  bamit,  lege  ßorintljen  ätüifdjen  bie  Sagen,  fülle  mit  gemöfmlittjem  ßuftarb 
(creme) .  2Benn  tttoaä  angebacfen,  belege  Prüfte  mit  ©Reiben,  bamit  er  oben 
nid)t  su  biel  badt.     Sefrr  feine§  3)effert. 

Floating  3slartö  (fcfytmmmenbe  3nfel). 

Schlage  12  Eigelb  mit  1}4  Saffe  Quder  auf,  unb  2  linken  ©tärfemeljl,  1 
Teelöffel  JßaniHe  unb  etma§  TOlti).  $od)e  ein  ftarle§  Ouart  DJcild),  bann  rüfjre 
langfam  gießenb  bie  erfte  TOfdjung  hinein ;  neunte  öom  geuer,  rüljre  öfters  um, 
bi§  ein  menig  abgefüllt,  giejse  in  eine  @(a§=  ober  ^orseüanfäjale,  ftetfe  auf  (£t§, 

Schlage  nun  6  (£itt)eij$  ju  fteifem  Sdjnee,  gebe  eine  fmnbbod  Qudtx  bagu. 
Söerfe  ftüdmeife  mit  großem  Söffet  (erft  in  Söaffer  getankt)  für  einige  Minuten 
in  toti)enbe§  Söaffer  unb  bann  belege  ben  (£reme  bamit.  (StttmS  ©efee  auf  ha§ 
getaute  (Sirüet^  gelegt,  maajt  einen  feinen  Public!  unb  fdjmedt  gut.  <Staube_mit 
©taubgucfer  öor  bem  ©eruieren. 

Saucen* 

2$einfauce  :     Söfe  3  ©jjtöffel  ©törfemeljf,  y2  $funb  braunen  Qudex, 

ein  menig  ganzes,  gemifd)te§  ©emür^,  Saft  unb  9fctnbe  Dan  1  (Zitrone  in  y>  $int 

SCßaffer  auf.  Saffe  langfam  fodjen,  bi3  bie  Sauce  ftijön  ffar  ift.  2)ann  gebe 
ein  menig  Sal^,  ein  Stüdajen  33utter  unb  ein  ®lii3d)en  2öein  IjinjM. 

# 

@ipafecut2e  =  3>auce:    ^er  richtige  9came  ift  cheau  d'eau,  Ijier  faft 

immer  chateaux  genannt:  6  (Sigelöe,  2  |)änbe  öoH  ©taub^uder,  Saft  unb  Ütinbe 
einer  Zitrone  unb  1  ©la§d)en  9ftr)etnrDein  mirb  auf  einem  gelinben  geiter  fdjön  in 
bie  §öfje  gefd)(agen;  bann  fann,  toenn  n)ünfa)en§mertt),  nod)  etma»  ÜZÖaffer  beige= 
fügt  derben.    S£)iefe£  muf$  jebod)  fodjenb  fein. 

gbaxb  §m*ce  :  S^etBe  bi»  fd)ön  flaumig  :  1  Saffe  Butter,  lj4  5 äffe 
StaubjUider,  y  Gitronenfaft  ober  ein  menig  SSanttte  unb  y2  ©imeift.  SBcnn  im 
SBefifce  eine§  3)reffirbeutet3  unb  Sterntülle,  fo  breffire  in  gorm  tum  ©ternen, 
Ütofen,  fingen  u.  f.  m.  auf  Rapier,  beftreue'imt9Jht§fatbiütfje  unb  (äffe  auf  bem 
(Si§  Ijart  merben. 

"zßxaxxbx? -- g>aitce:  9iüt)re  ftfjaumig  :  1  £affe  Sutter,  \)A  Safje  3uder, 
eine  fjalbe  9Jcu§fatnufj  unb  eine  Imtbe  abgeriebene  Sfttnbe  unb  ben  Saft  einer 
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«gangen  Zitrone.    3)ann  fe£e  auf»  geuer,  oerrüfjre,  bi*  fod)enb,  mit  3  (Stern  unb 
bann  giefte  1  ($(äöcfyen^ßrannttt>ein  Ijingu. 

^)euff°c$e  §auce  :  Üieibe  eine  fyalbe  Joffe  Butter  unb  1  Joffe  3ucfer 
■flaumig,  gebe  eine  Heine  klaffe  fotijenben  2Öein  fyingu,  ba£  ©onje  mit  bem 
Sd)neebefen  gut  auffd)Iagenb,  ein  wenig  3ttnmt  ober  3Ku3fatnuj$. 

^ftum  -  ^axtce :  Dle^me  fjalb  §arb=  unb  t)a(6  Söeinfouce,  giefte  ein 
t(eine§  ®la§  9htm  fjinsu  unb  fod)e  noä)mal3  auf. 

~gta§mg>auce:  1  Joffe  3u<ier,  1  $int  Ütafjm  ober  teilet),  1  Unje 
Stärfemef)!  ober  9)M)I,  ^  Teelöffel  Sal$  unb  1  ©jjlöffel  SButter,  forfje  in  einem 
SDoppeltopf  unter  beftänbigem  9tü§ren.  Söenn  e§  311  oerbiefen  anfängt  giejse 
buref)  ben  3)urd)fd)lag  unb  gebe  etwa*  35aniKe  unb  nod)  eine  Joffe  Sftoljm  boju. 

gtrangöftfeße  ^a§m--&axtce :  güge  bem  Cbigen  ein  wenig  ßognac 
^inju. 

'  l&anfkee  -  Zpaxxce  :  £)affetbe  wie  SBranbtjfauce,  mit  1  Jljeetäffel  Sngroer 
(ginger)  unb  eine  Ijatbe  Joffe  TOolaffeö  beigefügt. 

~g?ex  fcfyie&ene  Flamen  tonnen  befonber*  ber  Sßeinfouce  beigelegt 
Werben,  inbem  man  ifjr-bie  tarnen  ber  üerfd)iebenen  boju  gebrausten  Steine 
giebt,  ober  ftatt  5öein  einen  ©fjlöffel  tion  irgenb  einem  förtrafte  nimmt,  3.  ^ß.  bei 
Portwein,  ^ortwein=Sauce  u.  f.  in.  5(ud)  tonnen  bie  Saucen  nad)  belieben 
.gefärbt  werben. 

2lusu>at}l  von  f>ubbing,$  unb  Saucen. 

9lid)t  jebe  Sauce  harmoniert  mit  allen  Tübbings  unb  irf)  wiß  befjljoib  unten 
«iriige  al§  33eifpie(  angeben  : 

ßottage  9ftei3=^ubbing,  =                                   33ani(Ie=Sauce. 

Sd)nee=^ubbing,               =  (£rbbeer=  ober  fonftiger  grud)t=©orup. 

Sago=^ubbing,          =  ==            =            =         9ttabeira=@auce. 

$arina=^ubbing,               =  9tatjm=Sauce. 

Snbian^ubbing,  gebämpft  =            =       #ran3öfifd)e  föaf)m=Sauce. 

©ottage  23rob=$ubbing,    =  =               9ftum=  ober  |)arb=Sauce. 

$rutt)t=^ubbing,          =  =            =                33ranntwein=Sauce. 

@$>onge=  (93t3quit)  ^ubbing  =           =              @l)ateaur=Sauce. 
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Angels'  Food  ^ubbing,                      =  f)imbeer=@auce. 

(Sngüfd)er  Sßlumpubbing,            .   =  =    $um=  unb  £>arb=Sauce. 

S£apiDca=$ubbing        =            =            =  ©§errg=2öem=<Scmce. 

5Iepfelfrapfen=^3ubbtng,  gebämpft,    =  23ranbt)=  ober  £arb=©auce. 

gebaden,          =  =  ©efd)(agener  $aljm. 


HUgemeine  Hegeln. 

33ei  ben  beutfü)en  $ubbing§  merben  bie  formen  genröfmliä)  mit  geflogenen 
SBrobfrummen  auSgeftreut,  meines  bem  ^ubbing  eine  letzte  prüfte  unb  fd)öne£ 
braune^  5lu§fel)en  gießt.  TOt  3uder  au^geftreut,  mie  t)ier  gemötjnlid)  gefdjieljt, 
oerfyinbert  eine  Stufte  unb  garbe,  ba  ber  Sucfer  fdjmifät.  Souffle  ober  Auflaufe 
lönnen  au§  ben  meiften  ^ubbingÄ^epten  gemadjt  merben,  nur  brause  etmaä 
mer)r  @d)nee  unb  bade  in  $oräet(cm=  ober  ©la§ftijden,  or)ne  Söafferbab. 


(Jhnelette-Soufflee* 

fRü^re  6  Eigelb  unb  etraa§  SSanifle  mit  %  ^funb  feinen  Suder,  1  Söffet 
füjjen  9ta'f)m  gut  jufammen,  15  Minuten,  gebe  6  ju  fteifem  ©dmee  gefdjtagene 
(Simeift  leicht  unb  rafd)  barunter,  giefte  fogkid)  in  eine  gut  mit  Butter  au§ge= 
firidjene  unb  ermärmte  ^or^eHanfdjale,  unb  bade  fofort,  nidjt  p  ^etjs.  ©iebe 
erft  etma§  ©taubpder  barüber  unb  menn  geraüufdu1,  mürje  mit  SSaniKegucfer. 

^ritters* 

5Iepfel=,  ^firfiti)=  unb  fonftige  @roJ3frud)t=$rittery  werben  naä)  fotgenbem 
Ütegept  bereitet : 

Söfc  1  Urtse  bon gleif djmann'S  £ef e  mit  1  s$int  mariner  9)iü<$  auf,  ^  $funb 
feiner  3uder,  etma§  <Sa(ä,  4  gan^e  ßier,  2  Gsjslöffel  befiel  Virgin  Oltoenöl  unb 
julefet  genug  ®ud)enmet)I,  gefiebt,  ju  meidjem  Steig  (batter)  gefdjlagen.  ®e£e 
roarm  jum  s2Iufgel)en,  1  bi§  2  ©tunben,  bann  fd)lage  nochmals  burd),  gebe  etma» 
^Jhiöfatnufs  bei  unb  lege  bie  auSgefernte,  gefd)ätte  unb  in  ©Reiben  gefdmittene 
8rucf)t  hinein,  übergieße  mit  bem  Söffet  gang  mit  £etg  unb  bade  in  Deijjcm  gett 
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^rttters  mit  Bacfpufoer* 

£)affelbe  tüte  oben,  nur  gebe  anftatt  ber  §efe  2  Söffet  Sadpuloer  barunter, 
unb  tnifdje  erft  fur-j  bor  bem  ©ebraud). 

Ula'vonnaife  (Salad  Dressing)* 

($ür  ein  Quart). 

3rt  einen  Suppenteller  ober  tiefe  ^orgetlanfajale  gebe  jufamtnen  :  4  Eigelb, 
2  Slljeelöffel  beften  Senf,  %.  Teelöffel  Salj,  ^  :£ljeeü)ffet  @at)enne=  unb  >^ 
Teelöffel  meinen  Pfeffer.  Schlage  ober  Oerrül)re,  immer  nad)  einer  ÜÜdjtung 
rüfjrenb,  gut  f'lar,  bann  gebe  mit  ber  anberen  £anb,  tangfdm  tropfenb,  aus"  einer 
glafdje  beftes  Dtioen=De(  ^insu.  Sobalb  es  anfängt,  fid)  gu  binben,  b.  §.  i&fyz 
toerbenb,  gebe  rafd)  etma§  ßitronenfaft  tun^u,  bann  mieber  Del ;  ift  bann  ber 
Saft  einer  Zitrone  öerbraudn1,  gebe  (Sffig  bei,  unb  fafjre  fo  fort,  big  ettoa  %  ^3mt 
Del  unb  2  UZ  3  ©ftlöffel  ©ffig  berbraudjt  finb,  bann  rüljre  nodjmal*  lebhaft  auf 
unb  fet*e  fofort  auf  (£i3  bi£  gum  ©ebrattd).  5Biele  ®öd)e  machen  eine  grofje 
2ßid)tigfeit  au»  ber  ÜJlaponnaife,  als  tuentt  e»  eine  föunft  märe,  fie  tjeräuftetten. 
^latürlid)  bebarf  e§  erft  einiger  Hebung,  bis1  man  e3  perfett  t)at.  2(tle»  mufs  erft 
gut  eistatt.  fein,  beoor  man  beginnt,  namentlich  ba§  Del.  «Sollte  bk  Sauce 
bennod)  brechen,  fo  gebe  rafd}  ein  berrül)rte3  ©igetb  barunter,  unb  fie  mirb  fdmeH 
toieber  gart  fein.  (B  ift  immer  am  ratljfamften,  ba$  feinfte  Oel  gu  gebrauten, 
unb  tarnt  id)  au§  ©rfa^rung  35irgin  Dtiöen=DeI  al§  öorpglid)  empfehlen. 


•~^r' 


lemerkmtgen  über  fnUhp  unir  Irnnplittgs. 


23eftreid)e  alle  ^ubbingformen  mit  Butter  unb  beftreue  gut  mit  3uder. 


3um  33aden  fe£e  bie  gefüllten  ^ubbingformen  in  eine  Pfanne  fjatböoK  mit 
Ijeiftem  SBaffet;  baj$,  menn  ber  ^ubbing  gebaden,  ba*  2Baffer  aud)  üerbunftet  ift. 


53eim  befolgen  meiner  atigemeinen  3nftruftionen  fönnen  eine  Unmenge  t>er= 
fajiebener  Tübbings  ober  £)umpUng§  gemaäjt  merben,  inbem  man  Stuart  unb 
©i'tratte  nad)  belieben  änbert. 


©iner  ber  beften  ^ubbingö  an  §anb  p  galten,  ift  ^tmore'y  ad)ter  ^slum= 
^ubbing,  ift  immer  fertig  unb  barf  b(a§,  mit  einer  g-orm  ober  Getier  bebedt,  % 
Stunbe  gut  burdjgemärmt  merben. 

££enn  fein  ®ud)enme()l  jur  £)anb  ift,  nefjme  mef)r  Butter  unb  ijalte  meiner. 


Um  Tübbing  in  einem  Bad  p  i'od)en,  muf$  bie  innere  6eite  biefe§  Badt* 
gut  mit  33utter  beftrid)en  unb  mit  3uder  beftreut  merben.  Jöenn  fertig  gefodjt, 
taudje  ben  Bad  in  fatte§  Sßaffcr,  morauf  ber  ^ubbing  fid)  non  biefem  fef)r  leicfjt 
loöföft. 


2Benn  ^ubbing  im  Steffel  birett  auf  bem  geuer  getodjt  mirb,  bann  lege  einen 
fetter  auf  ben  53oben  be§  föeffel»,  bamit  ber  ^ubbing  nidjt  anbrennt. 


Um  ^ubbing  3U  bämpfen  (steamen),  pade  bie  TOfdjitng  in  gut  mit  Satter 
beftria)ene  unb  bebilderte,  gut  311  tierfd)liej$enbe  gönnen,  eetse  biefe  in  einen 
S)ampffod)er  (steamer),  btdt  biefen  forgfiittig  311  unb  tafle  länger  auf  bem  geuer, 
af§  menn  er  gefodjt  mirb. 


©0  beeren  für  9Mi  Sßofli  gebrandn1,  »erfahre  mit  biefen  rote  für  SßteS,  in 
^bt^eihmg  I. 


flflZflRD'S 


"> 


OX-BRANDGELATINE 

in  £ranfretcb  fabriziert,  ift  jefcer  aperen 
Sorte  t>or?u?iet}em 


§e£r  oft  *t>irö  öert  gfcxan&en  <|>eCee  un5  ßaCtes  3>effert 
empfoMen,  aBer  in  3toCg,e  öes  roi&evlxcfyetx  ^eimgefcßmadts, 
6en  öte  meiftert  g>eCatirten  Befugen,  fe£r  n>ertta,  aertofl"en. 

"glnfere  Gelatine,  frei  Don  fbCcßem  ^3eia,efcßmad£,  ift 
aucß  ftär&er  vmo  reicht  weiter,  macßt  öas  ^eCee  ßr^ftaUN 
&Car,  rxüe  Raffer,  unö  rt>irö,  xvo  immer  r>erfucßt,  fietz  qe- 
Braucht.  §traa,t  Bei  gfurem  Lieferanten  nac#  Hazard's  Ox- 
Braiid  Gelatine. 

(E.  (£.  ijajarö  &  (Co.,    =  Jicto  #orft. 


gfür 


@onötforen, 


db       I   ^eftaitrctteure 

|       m  und  ^boteCRöcße 


tfi  6te 


JSupplt  World 

€0  i(t  unterhalten^  beleljrenb,  unh  Me  üejepte  juüerläffuj. 


|)errn  „$  a  t  f  e  r'3  Sacfre^epte  unb  „$  e  r  f  e  c  t  o'Z  flet§  neue  unb  roertt)= 
baue  Sftegepte  für  ßanfecttonerg  maajen  bte  "Supply  World"  nod)  tt)ertf)= 
fcoüer,  ba  btefe  Ferren  fne^teH  für  un3  fd)retben. 

gießet  1,000  Briefe  an  ^anb  twt  ^ßomtenten,  worin  btefe 
bett  l^erfl)  unteres  gouwafe  ctnerßennen. 

4®=  JJJrobesCggcm^late  auf  ©erlangen  ftret  äugefdjirft. 

Hbonnements-preis  \  Dollar  per  3at}r* 

©ine  ber  bebeutenbften  Straten  behauptet,  bafs  öon  allen  gfa^föettungen,  bte 
SUPPLY  WORLD  bte  beften  föefuitate  erhielt  mit  3nferaten. 

©abreibt  für  Diäten  unb  Sebinguntjen  an 

fit  $npj)lfl  »orüi  |qblisl)injj  Ci., 

motten  Sie  Sielte  WedMeln,     j  |  K^   4Vntvfif»n  Cf      /     Äoftct  nur  1  <$ent  »»er  Wovt 
WMt  »etfanfe«  l0  '  «1111111111  ÖL,  „  unffrcr 

ooet  faufen,  )        «,^7-  A          .        )         WANT  AND  FOR  SÄLE 

^nfewt  mit  und.  (       /NEW  YORK«      1  «bthcilung. 


prtffc  2ÜM §exZ\xnc\. 


(Befrorenes,  Sberbets,  punfcb,  Creme  unö  (Selee* 


Das  <5efrteren  auf  beutfcfye  2trt 

9?amentlid)  um  fd)öne3  gru^teig  gu  befommen,  foflte  man  eine  einfache 
£>anbbüd)fe  gebraudien.  £)iefefbe  ift  gemöl)nlid)  au§  3wtt,  fann  aber  aud)  au§ 
fef)r  ftarlem  351ed)  fein,  meld)e§  man  r)ier  Packing  Can  Ijeifjt.  3>n  einen  ftarfen 
58uttertopf  boljre  nal)e  gum  Soben  ein  Qapfloc^  unb  paffe  einen  ^ofe^apfen 
hinein.   SDie  23üd)fe  mufj  einen  gutfct)Ite^enben  5E)ecfel  mit  einer  §anb^ab,e  befugen. 

Sege  ein  bünne§  ©tue!  (£i§  auf  ben  SBoben  be§  ($imer§,  ftreue  ein  memo, 
23ief)fafe  (rock  salt)  barüber  unb  fej^e  bie  23üd)fe  barauf.  £)ann  ftojse  genug 
$i§,  oermiftije  mit  genügenb  Safe  unb  preffe  biefe§  um  bie  S3ücr)fe  ^erum  in  ben 
Sopf.  3ft  nun  bie  S3üd)fe  fo  ganj  eingepadt,  fo  neljme  bereu  Dedel  oorficfytig 
ah  unb  fülle  in  biefe  ben  9ft<u)m.  S)re§e  nun  bie  33üd)fe  etma  fünf  Minuten  lang 
rafd)  nad)  lmf§  unb  red)t§  um,  bann  entferne  ben  ©edel  mit  einem  Ijöfeernen 
Spatel,  ftofje  ba§  an  bie  Seite  angefrorene  ab,  öerrüljre  ba§  ©an^e  mit  biefem 
gut,  mit  ber  regten  £anb  ben  Spatel  fyaltenb  unb  mit  ber  unten  bie  $anne 
immer  toeiter  brefyenb.  Sej^e  ben  ^edel  mieber  auf  unb  faljre  fo  fort  bi§  ba§ 
©an^e  anfängt,  fteif  $u  roerben.  £)ann  neunte  ben  Werfet  ab,  brefye  bie  offene 
$anne  unb  oerrüfyre  bi§  gut  gefroren.  3)ann  laffe  ba$  Gaffer  au3  bem  (Sinter 
ablaufen,  fe^e  ben  Werfet  ttrieber  gut  auf  bie  23üd)fe  unb  fülle  ben  (Simer  ttrieber 
gut  mit  @i£  unb  Safe  auf. 

Das  (Befrieren  auf  amertfamfdje  2lrt 

Se£e  bie  ®efrierbüd)fe  am  heften  erft  in  (Si§  unb  «Safe  gut  ein,  bamtt  nad)= 
l)er  ja  fein  Safe  in  ben  9ftaf)m  fallen  fann.  Entferne  oorfid)tig  alle§  Safe  Oom 
©edel,  neunte  biefen  bann  ah  unb  giefte  bie  TOfdmng  in  bie  3Büd)fe,  bann  fe|e 
ben  beater  in  biefelbe  unb  öerfdjliefte  bie  23üd)fe  forgfältig  mit  bem  ©edel. 
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'SDcmn  fülle  mit  etrtms  met)r  (£is  unb  breite  erft  langfam  unb  ftetig,  Ijernad)  ein 
menig  fdmeüer,  big  bie  TOfcrmng  gang  fteif  ift.  Entferne  abermals  bas  ©alg 
t)orfid)tig  öom  SDedel,  nefjme  biefen  ab,  gleite  ben  beater  IjerauS,  entferne  mit 
-einem  Keffer  ober  Spatel  alle»  bon  ber  TOfct)ungbaran|)ängenbe,  fdjnetbe  9HIe§ 
•gut  tum-ber  inneren  ©eite  ber  Sßüdjfe  lo§  unb  fdjlage  mit  einem  §otg=  ober3üm= 
■fpatel  gut  burd).  3)ann  fe£e  ben  SDedel  inieber  auf,  (äffe  ba§  SBaffer  au%  bem 
Stopfe  laufen  unb  fülle  biefen  roieber  gut  mit  QnS  unb  ©alg  auf  unb  fe|e  bi§  gum 
*©ebraud)  gur  ©eite. 

£>antUe-<5efrorenes  (Deutfcfyes  ober  iPiener). 

<SeJe  auf  gelinbe§  geuer  in  $upfer=  ober  5Jleffing!effet  unter  befianbigem 
tRtiljren  :  2  Quart  TOlct),  12  Eigelb,  y2  ©tange  Vanille,  1#  $funb  3uder,  bi§ 
narje  gum  $od)en ;  bann  ne^me  oom  ?Jeuer,  gebe  1  Quart  guten  Statin  bagu, 
laffe  burd)  ein  ©ieb  laufen  unb  gefriere. 

£>antlie-(5efrorenes  (pfyilabelpfyia). 

Mfdje  gut  2  Quart  9tat)m,  %  ^funb  feinen  Suder,  1  Sltjeelöffet  SSantöe* 
%traft  unb  laffe  burd)  ein  feinet  ©ieb  ober  ^ud)  laufen  unb  gefriere. 

ilmenfcmtfcfyes-CBefrorenes  (ordinäres). 

Söfe  2  linken  ©elatine  in  1  Quart  9JUld)  auf.  TOttlerroeile  fodje  2  Quart 
DM$  mit  1  %  $funb  3«der,  bann  gebe  bie  (Marine  l)ingu,  unb  bann  2  (Sjjlöffel 
SßaniUe=  ober  @itronen=@:£trart.     ©tebe  unb  gefriere. 

(Befrorenes  mit  CEierm 

äWifdje  sufammen  :  2  Quart  s#af)m,  1  Quart  TOfd),  6  Eigelb,  1#  Sßfunb 
Suder  unb  1  ©{jlöffel  Vanille.  £>ann  fiebe  in  bie  ®efrierbüd)fe  unb  gebe  3  ju 
fteifem  ©dmee  gefd)fagene  (Sümeijs  fjhijUt  unb  gefriere. 

©efrorenes  mit  (Eiern  (anbere  2Irt). 

bringe  bi§  jum  ®od>n  :  1  ©attone  9Mdj,  4  gange  (Sier,  2  $funb  3u#er 
unb  gulet^t  4  ©jjlöffet  aufgelöfteS  <Stärfemel)l  ober  3  ©Söffet  Arrow  Root,  laffe 
übfüljlen,  fiebe  unb  gefriere. 
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(Ettronen-CBefrorenes  (Ice  Cream). 

3u  einigem  ber  obigen  föesepte  neunte  auf  jebe§  Quart  einen  Keinen  SHjee* 
Xöffel  öoll  L,emon  Kxtract. 

i}tmbeer-(Befrorenes* 

2  Ouart  guten  9taf)tn,  1  Ouart  reife  beeren,  1  Zitronengelb  unb  (Saft  unb 
1^  $funb  feinen  3uder,  öerrüfyre,  treibe  buro)  ein  feinet  Sieb  unb  gefriere 
niajt  3u  frfmefl. 

(Erfcbeer-Oefrorenes* 

5£affe(be  tüte  §imbeer,  nur  neunte  gutreife  (Srbbeeren. 

2lnnanas-<Befrorenes  (Pine  Apple  Ice  Cream). 

£)affe(be  ttrie  £imbeer,  nur  reibe  1  gefüllte  taana§  auf  bem  föeibeifen 
gut  fein. 

dfyocolafce-töefrorenes* 

Söfe  %  ^Pfunb  bittere  (5f)oco(abe  mit  y2  $funb  Staubender  auf  getinbem 
geuer  mit  1  ^int  TOId)  ober  Söaffer  auf,  unb  rüfjre  bi§  ganj  §art  fortmäfrrenb. 
Söenn  e3  erft  anfängt  bitf  ^u  merben,  giefte  einiget  oon  obigen  gefönten  TOf(imn= 
gen  ba$u  ;  aber  erft  langfam. 

Söenn  ßl)ocolabe=©efrorene§  Oon  $anifle=(Sreme  fjergefteflt  merben  fofl, 
fo  befmnbte  ßfjocolabe  mie  oben  unb  gebe  unter  beftänbigem  9?üf)ren  bei,  £f)ee= 
löffetöoll,  etmas  be§  ^aniHe^reme  ^in^u,  baburd)  bie  Gf)oco(abe  nacf)  unb  naä> 
abfüf)knb.  Söenn  biefe  bann  sart  unb  fa(t,  gie^e  mefrr  S5anitte=Zreme  nad)  unb 
öerrüfyre  gut  auf  (£t§,  bi§  mieber  fteif. 

§§ocoZabe  im  foratts   für  gefrorenes  ^erauricßfen 

lann  mit  natf)ftel)enbem  Sftejepte  leitt)t  gefct)et)en. 

£öfe  2$funb  bittere  Zb,ocolabe  in  einem  Reffet  auf,  ber  in  fod)enbe§  2öaff  er 
gefteHt  mirb.  £>ann  fotf)e  5  $funb  gefrorenen  3uder  unb  etma§  ©tucofe  mit  1J 
Sßint  SBaffer  unb  foaje  ju  Sürup,  tüte  für  ßanbieren;  unb  bann  laffe  langfam, 
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unter  Umrühren,  in  bte  ßljocolabe  laufen  unb  bamtt  ift  e3  fertig.  SDteS  tarnt 
an  einem  füllen  Orte  lange  aufbetoafyrt  unb  gu  irgenb  einer  Qeit  gum  ©ebraudje 
aufgelöft  werben,  inbem  man  fie  in  Ijeij$e§  SBaffer  fetjt. 

Itaffee-töeftorenes* 

2  Ouart  9ftaljm  unb  %  ^funb  Staubuider  gut  öermifd)t.  SE)ann  fod)e  1 
Quart  TOlti),  roerfe  %  Sßfunb  gemahlenen  unb  gerotteten  9}?occa=  unb  3aba= 
Kaffee  hinein  unb  bedfe  gu.  Saffe  15  Minuten  tangfam  fimmern,  gebe  %  ^ßfunb 
9Jleli§ju(fer  Ijinui,  todje  unb  tü^re  ettoa§  langer.  Siebe  afle§  jufammen,  gebe 
ußd)  3  @ier  bap  unb  friere. 

4  Güfjlöffel  in  TOIti)  aufgelöstem  Stärfemef)!,  baut  eine  ^int=93üd)fe  conben= 
firte  mfy,  2  Ungen  Vanille  unb  1  (Mone  TOId),  1%  ^Pfunb  3uder. 

üaramel-töefrorenes* 

9?eljme  p  ^3t)tiabelpr)ia  aber  SBiener  ©efrorenem=Üte^ept  genug  gebrannten 
Quder  unb  ettt>a§  SSantüe. 

3tsque-(5efrorenes* 

3u  spijüabefyljta  aber  SQßiener  $ani(Ie=©efrorenem  gebe  bor  bem  Serbieren 
ein  ©lag  Sf)errti=2Bein,  unb  $u  jebem  Ouart  y2  SEu^enb  geröftete  unb  fein  ge= 
brodjene  9ftaccaronen. 

fettarmen,  Drangen,  Sßfirfidje,  21prifofen  unb  alle  fünftigen  «Sorten  bon 
Sfta'fjnutSefrorenem  toerben  nad)  obigen  ©runbregeln  be^anbelt. 

Sollte  31men  jebod)  ©efroreneS  (Ice  Cream)  nad)  biefen  $orfd)riften  nod) 
.5U  treuer  fein,  fo  mödjte  id)  ratfjen,  einen  Sherbet  ober  Punch  ju  madjen,  ba 
biefe  gefünber  finb,  al§  fd)ted)ter  Ice  Cream. 

Sorbets  unb  punfctje  (Sherbets  and  Punches). 

Seljr  toenige,  fogar  bte,  beren  ftetige  Arbeit  e3  ift,  §otelbader,  nnffen  ober 
machen  einen  Unterfajieb  uoifdjen  Sorbete  unb  2öafferet§. 
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3tt  ©orbetS  unb  ^3unfc^e§,  für  25  ^erfonen,  gebraute  immer  nad)fteljenbe§ 
fRegept :  Qu  2}4  $funb  3utfer  nefyme  2J  Ouart  fod)enbe§  Söaffer,  ben  ©aft  Don 
4  unb  bie  Otinbe  Don  2  Zitronen,  abgerieben  unb  3  ©itoeifs.  ^Rü^re  bi§  ber 
gucfer  aufgelöst,  fiebe  unb  gefriere  e§  fe^r  gut. 

^)iefe§  ift  baZ  allgemeine  Ütejept  für  alle  ©orbet§  unb  ^unfdje.  £)ie  @itro= 
nen  geben  genug  ©äure  unb  bereu  Spreiz  ift  gering.  3d)  fann  gefdjriebene  25e= 
lobungen  Dan  ben  erften  ©adjberftanbigen,  ben  beftbetannteften  Seinfdjmedern, 
über  bie  gein^ett  unb  ©üte  meiner  <3orbet§  bormeifen. 

$d)  bin  gegen  ben  ©ebraud)  Dan  ©äuren  in  ®orbet3  unb  ^unfdjen  (Sher- 
bets  and  Punches);  ba  ber  ®oftenbunft  jttrifdjen  biefen  unb  ßreme  fo  grofj  ift, 
bafj  bie  paar  @ent3  für  Zitronen  gar  nidjt  in  lnfd)lag  lammen. 

Koman  puncfy* 

Gefriere  obige  TOfdjung  unb  füge  fur^  bor  bem  ©eruieren  ein  2öeingla§ 
IRum  ^in$u. 

üarMnal  punfcl?* 

2ßie  oben,  füge  1  abgeriebene  Orangefdjale,  ben  ©aft  einer  Orange  bap  ; 
färbe  fdjön  ^ellrotf),  unb  bor  bem  ©erbieren  gebe  ftatt  9tum  \  ©las  ©Ijerrty 
2Bein  ^inp. 

pineapple  Sterbet 

(£ine  Keine  $anne  geriebener  5lnnanae,  ober  aud)  eine  fyalbe  jrtfdje  feiner* 
§adte,  füge  ^u  bem  erften  ^ebte. 

©ränge  Sterbet 

SDaffelbe,  gebe  ben  ©aft  unb  bie  abgeriebene  9Hnbe  oon  2  Orangen  jur 
erften  9ttifdmng. 

2llle  anbeten  £rud?t-Sorbets* 

$üge  gu  erfter  DJUfämng  ben  6aft  bon  einem  Ouart  §rud)t  unb  \  Staffe 
Suder  mefjr. 
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(Sd)te3  2Baffer=(Si§  fann  nie  unb  nimmermehr  nad)  amerifanifcfyer  5Irt  ge= 
froren  merben,  fonbern  mujs  in  einer  Wiener  offenen  9Jlafd)ine,  ober  nad)|,bem 
auf  Seite  35  angegebenen  beutfdjen  2Bege  befjanbelt  merben. 

3n  einer  beutfajen,  taiferlidjen  ©offonbitorei  Ijaben  mir  fotgenbeS  ^Regept 
oertoenbet,  für  8  ^erfonen  :  $od)e  1  Quart  2ßaffer  unb  1\  ^3funb  Quder  10 
Minuten,  bann  füge  bie  Oon  einer  Zitrone  abgeriebene  Sftinbe  unb  ben  ©aft  üon 
2  Zitronen  unb  bann  1  $int  oon  irgenb  einem  grudjtfaft  Inngu. 

üttronen-(Eis* 

Üie^me  eine  geriebene  ütinbe  unb  ben  Saft  einer  Zitrone  mefjr,  a(3  im  0or= 
fjergeijenben  ^Regepte. 

©efrorene  £tmon^e* 

9lef)me  bie  |)älfte  Oon  irgenb  einem  ©gerbet,  naajbem  gefroren  unb  löfe 
biefen  mit  1  ^int  SBaffer  mieber  auf.  güHe  bie  @läfer  %  OoH  unb  lege  auf 
jebeö  ©Ia§  nod)  ein  Studien  Oon  bem  gefrorenen  ©gerbet. 

(Befrorene  $vncfyL 

•ftur  frifaje  §rud)t  fotlte  ^iergu  oertoenbet  merben.  5lHe  eingemadjte  $rud)t 
ober  ©t)rup§  IJaben,  nadjbem  gefroren,  einen  unangenehmen  23ei=  unb  $ad)= 
gefdjmad.       , 

©efriere  ben  betreff enben  grudjtforbet  unb  bor  bem  ©eruieren  gebe  1  Ouart 
feingefdmittene  Srud}t  berfelben  ©orte  bei,  namentHd)  geeignet  finb  2(prifofen, 
^firfidje,  9Innana§  unb  üirfdjen. 

(Belees* 

©etee§  unb  faltet  Stejfert  mirb  häufig  ben  brauten  anempfohlen,  finb  jebodj 
toegen  bem  Seimgefdjmad,  ben  manage  (Gelatine  befitjt,  menig  beliebt.  Hazard's 
Ox-Brand  Gelatine  möd)te  id)  im  befonberen  empfehlen. 
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(5elee  (allgemeines  He3ept). 

Söfe  ein  ^ßatfet  (4  Uitjen)  (Marine  in  2  Qnart  la'ltem  SGßaffer  auf,  bann  füge 
1  Quart  todjenbeS  SBaffer,  2\  $funb  Surfer,  ein  menig  ganzes  (Semüräe,  ben  üteft 
Dan  3  Nitrenen,  bie  gan^e  ^Rinbe  öon  1  Zitrone  unb  12  ©ifdjalen,  metdje  erft  gut 
abgeraafdjen  unb  bann  p  fleinen  ©tüddjen  gerbrücft,  fjingu. 

©e£e  We§>  auf's  geuer  unb  rüfjre  gut.  ©d/tage  4  ©itoeijs  in  einem  Sßint 
Söaffer  gut  auf  unb  giefje  ^u  (Srfterem.  2  äffe  ba§,  ©an^e  unter  ftetigem  ltmrül)= 
ren  gum  fod)en  lammen,  unb  bann  laffe  e§  3  Minuten  fodjen,  meld)  letzteres  bem 
©etee  ben  fo  feiten  gu  finbenben  feinen  ©lan^  gießt.  £)ann  neunte  oom  geuer 
unb  (feilte)  laffe  burd)  einen  tyierp  beftimmten  glaneHfad  ober  gittriertridjter 
laufen,  ©otlte  bie  ©elee  bann  nod)  ein  menig  trübe  fein,  fo  filtriere  nodj 
einmal. 

*ftad)  biefem  Utieptt  unb  bau  biefem  ©runb=@elee  fönnen  alle  ©eleeS  ge= 
mad)t  merben. 

ditronen-(Belee. 

güge  3U  Obigem  bie  }£  sJtinbe  einer  Zitrone,  feingeljadt,  unb  3  (Sjtra* 
(Sttronenfäfte. 

tPein-(5elee  (\2  perfonen). 

Saffe  1  Quart  bau  obigem  ©runb=@elee  auf  bem  Ofen  flüffig  werben  unb 
füge  y2  Saffe  be§  entfpredjenben  2Bein3  ^ingu.  Sülle  in  ©eleeförmdjen  unb  laffe 
erlalten. 

Sherry-  ofcer  porttt>ein-(5elee* 

güge  einige  tropfen  gebrannten  3u(fet§  (gum  färben)  unb  ^  £affe[2öein 
auf§  Quart  ^ingu. 

<£laret-(5elee* 

Einige  tropfen  (Sod)ineal=$arbe  su  ®runb=©etee  unb  genug  2Borbeau£= 
2Bein. 
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(Et}ampagner-(5elee* 

3u  1  Quart  flüfftgen  ©runb=@etee  füge  ^  $int  guten  @i)am{)agner=(Siber; 
fülle  in  geeignete  ©täfer  unb  laffe  erfalten.  ©tijtage  2  (Sirttet^  gu  fteifem  Sdmee 
unb  giefte  su  biefem  2  Güfilöffel  aufgelöste  ©etatin  unb  fülle  auf  bie  mit  ©elee 
nid}t  gang  gefüllten  ©läfer  unb  fefee  bi§  gutn  ©ebrauti)  in  ben  (Stefdjranf. 

©rangen-(5elee* 

(Bebe  gu  1  Ouart  ftüffigem  ©runb=©elec  ben  Üteft,  unb  bie  fyalbe  feinge= 
tjadfte  9tinbe  einer  Drange  aber  einen  GÜfelöffel  Drangen=(£rh:art. 

£rucf}t-(5elee> 

©ine  Ouart  @e(ee=garm  fülle  Ijatb  mit  ©runb=©elee  unb  fe^e  biefe  jum  @r= 
falten  in  (StStoaffer,  bann  lege  eine  Sage'  fdjöner  reifer  beeren  ober  anberer  grudjt 
barauf  unb  fülle  bie  gorm  mit  (5>runb=©elee  auf,  $u  meinem  ein  menig  grud)t= 
faft  unb  garbe  hinzugefügt  roerben  mag. 
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gfür  fofgenbe  "gtqepte  geßraud)e  $efafw  unb 

ßdn  $rwtb-$efee. 


Dernt-(5ldce  von  üaffee. 

©erabe  tüte  @d)nee=^ubbing,  nur  löfe  bte  (Marin,  anftatt  in  Jßetn  unb 
"SBaffer,  in  einer  Staffe  fcT^r  ftarfem  Reißen  Kaffee  auf  unb  gebe  etma§  gebrannten 
Sitcfer  bagu. 

Slanc  ZTiange  (achtes). 

($teS  ift  befottberd  für  kraule  fcljr  empfeljfeitgwertl)). 

<@ine  §anbOott  gefd)ätte  fuße  9#anbeln  toerben  im  Dörfer  feingeftoßen  ; 
j)ann  löfe  2  linken  ©elatin  in  2  Quart  füßer  sJJHld)  auf,  füge  6  linken  ©taubgucfer 
Jbei  unb  laffe  auf  einem  mittelmäßigen  geuer  bis  nal)e  gum  $od)en  fomtnen. 
SDie3  muß  jebodj  forttoäljrenb  gerührt  toerben  ;  bann  laffe  abfüllen  ,unb  toenn 
nab^u  talt,  fettje  in  formen  ober  St  äffen-  unb  laffe  gang  erlalten. 

dfyarlotte  Russe. 

Sege  eine  ©ia§fct)ale  ober  Staffe  mit  lady  fingers  ober  sponge  cake  auä 
unb  fülle  mit  folgenbem  @reme  : 

2ßeid)e  1  Un^e  ©elatin  in  }4  $mt  laltem  SQßaffer  auf,  unb  toenn  meid),  fetje 
in  ljeiße3  Gaffer  unb  laffe  ooUftänbig  auflöfen.  £)ann  fdjlage  1  Quart  ftarlen 
S)oppel=9ftal)m  gut  fteif  (whipped  cream),  bann  f daläge  $u  biefem  fel)r  langfam 
2  ©igelbe,  6  linken  ©tauöjucfet,  unb  fiebe  jule^t  bte  aufgelöfte  ©etatin  Inn^u. 
9lun  fülle  bie  aufgelegten  formen  bantit  unb  fe|e  big  gum  ©ebraud)  auf's  (Si§. 
'Söenn  getoünfdjt,  lann  garniert  toerben. 
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2)eutfcfye  Hafym-JTCertngue* 

SGßeirfje  ein  1  3oK  bide§  SBrelt  gut  in  SBaffer  ein.  3"  bem  ©cfjrtee  Don  7 
(Siraeifj  mifaje  leitet  1  $funb  Staubsuder  unb  etma3  Vanille.  oe|e  bie3  mit 
bem  SDreffirbeutet  ober  aud)  mit  einem  Söffet,  @igraj3,  auf  ein  Rapier  unb 
ftaube  mit  QiidtT,  lege  biefe»  auf  ba$  feuchte  Srett  unb  bacfe  (angfamjin  einem 
füllen  Ofen.  2ßenn  fjati  genug,  neunte  öom  Rapier,  fd)abe  bie  meiere  ^nnen= 
feite  §erau§  unb  lege  bie  ©dualen  in  eine  Pfanne  §um  s21u§trodnen.  £)iefe  Sd)a= 
len  tonnen  monatelang  gehalten  merben.  9Sot  bem  ©ebraud)  fülle  mit  gefd)la= 
genem  9taljm  unb  fe^e  2  gufammen. 

• 

Kaspberrv  ^loats. 

Float. — 3n  einem  garina=boiler  fodje  1  sptnt  ©imbeerfaft  unb  %  $funb 
Surfer  unb  2  (£jjtöffel  öoü  aufgetöfte§  ©tärtemefyt ;  rüijre  ^u  biefem,  roenn  fcom 
geuer,  bann  bas  gu  fteifem  8d)nee  gefdjlagene  ^ßeifje  Dan  4  (Siern  unb  laffe 
abfüllen. 

Creme. — bringe  1  pnt  Wlilä)  pm  fodjen,  fd)tage  3  Eigelb  gut  mit  2  linken 
guder  auf,  giefte  unter  ftetigem  ^ftüljren  in  bie  Wlilty,  iofyt  1  Minute  länger  unb 
lü^le. 

SBemt  gan^  falt,  fajütte  in  eine  ©la*fd)üf}ef  unb  fe|e  bie  gloat  bei  Löffel 
fcoH  barauf  unb  fertriere. 

^rucfyt  Statte  2TCange* 

20eict;e  1  Unge  ©elatin  in  j4  $int  Söaffer  auf.  Qu  1  pnt  3o^anni»= 
beeren,  frifdje,  fiebe  10  linken  feinen  3uder  unb  1  (Sjjlöffel  ßitronenfaft  unb 
laffe  für  1  ©tunbe  ftetjen,  bann  füge  ba$  aufgelöfte  ©elatin  Ijinsu  unb  fülle  in 
formen,     @ert>iere  mit  ^Rar)m,  menn  falt. 

rteapolttantfcfyer  ölanc  VTianqc. 

Söfe  iy2  Un^e  ©elatin  in  1  Quart  DJttld)  auf  unb  gebe  bann  1  %a\)z  Qudtv 
fjingu.  Steile  bie  Wüä)  in  3  Steile  ein.  Söürje  einen  Stljeil  mit  Vanille,  ben 
2.  mit  £>imbeer  unb  färbe  rotlj,  ben  3.  Stljeil  färbe  mit  ß^ocolabe.  Saffe  falt 
toerben  unb  giejje  erft  bie  ÜBanifle,  bann  ^imbeer  unb  sulettf  @I)ocotabe  in  bie 
gorm  unb  fe£e  jebeämal  mieber  auf  ©ig. 
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üalter  X}imbeer-£reme,  (Beftütjt 

(Raspberry,  Bavarian  Cream.) 

Söfe  2  Urzeit  ©elatin  in  lj4  &affe  Sftaljm  auf.  treffe  genug  Himbeeren 
<au§,  um  1  ^ßtnt  ®aft  $u  erhalten,  ©ebe  genug  3ucfer  p  bem  ©aft,  nadjbem 
biefer  burti)  ein  <5ieb  gelaufen.  SBenn  ber  3iufer  aufgetöft  ift,  gebe  ba§  ©elatht 
unb  W\{§  pnx  ©aft  in  eine  ©Rüffel.  <Se|e  biefe  in  (Sistuaffer,  beftanbig  bie 
9Kaffe  rü^renb,  bis  biete  lalt  ift.  £ann  gebe  gu  biefem  1  5ßtnt  Sd^agrafym. 
2Jtifd;e  leidet  aber  gut. 

Kalter  (Erbbeeren-dreme,  <jeftür;t» 

2öie  §imbeer=Greme,  bk>§  gebrauche  (Srbbeeren. 


(Boltotr  Hegeln  für  ©efrorenes,  Creme,  u. 


3um  ©ef rieten  rechne  ein  Ouart  SBteljfalä  (rock  salt)  auf  je  6  Quart  ge= 
ftojsenes  (Sis. 


2ßirb  meljr  ealg  genommen,  ja  gefriert  es  fdmefter,  mirb  jebod)  nid)t  fo  $art 
unb  bas  (£i§  fdunil^t  gu  fdmetl. 


yUfyxnt,  menn  mögtid),  immer  boppelten  Ütafym,  bas  r)ei^t  Sftaijm,  toeldjer 
über  24  Stunben  unberührt  geftanben  tjat.     (Double  Cream.) 


Hm  aus  (gefrorenem  g-iguren,  Blumen  u.  f.to.  Ijerpftellen,  rnujs  jeberSTljeil 
ber  gorm  gut  ausgefüllt  werben,  bamit  fid)  nitijts  gmifdjen  bie  #ugen  brüden 
tann.  ^ad)bem  gut  gufammengeprefet,  fdjlage  jebe  gorm  in  ftarfes  Rapier  ein 
unb  lege  2  ©tunben  lang  in  ©alg  unb  ©is. 


Um  aus  ben  formen  IjerauSjUmelnnen,  fjalte  biefe  einen  2(ugenblid  in  ^ei^es 
2Baffer,  trodne  rafcb,  ab,  öffne  bie  formen  unb  ftürge  bereu  ^nljalt  aus. 


$unfd),  ererbet  unb  gefrorene  grud)t  werben  gemöfmüd)  in  ©läfern  mit 
§anbf>abe  feroiert. 

"§Sat>arian,  bas  finb  falte  Cremes,  geftütgte  Cremes  tonnen,  fo  nur  bie 
(SJrunbregeln  genau  beobachtet,  leicht  abgeänbert  werben. 


föafnn,  ber  24  ©tunben  ftefjt,  fjeijst  $>oppet=e)hilnu,  ober  double  cream, 
menn  nod)  älter,  breifaa)er  s«Ral)m,  ober  tripple  eream.     s-8eibe  muffen  längere 
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3eit  unberührt  fielen  bleiben,  bet>or  man  fie  aufjcf)Iagen  fann.      <&o  aufge= 
fragen  f)eif$t  berfelbe  ©djlagraljm,  ober  whipped  cream. 


©elatin  füllte  immer  erft  falt  aufgeweicht,  unb  nie  bireft  in  fotijenbe  ^lüffig- 
feiten  getrau  roerben,  ba  btefe  baburti)  ben  fjöäjft  unangenehmen  Seimgefajmacf 
befommen. 


©ine  lln^e  (Matin   ju   einer  Düart  Jlüffigfeit'  ift  ijinreittjenb  genug  für 
trgenb  ein  ©eifert. 


"*i§5tf 


ge&ex— 


loteljleroart!,  jiad),  paflrphadi  i  friMtkad)itt 


ßemtf  unb  &evox%uqi 


l*ert"ectly  JPure 
Most  Delicious, 


Uiieqaaled   Stresigth      y 
Most  Econümical. 


t 


Unfere  SELECT  FLA  VORS  formen  in  ^em  feinen 
Delifateffen-(5efctjäft  gefunfcen  xvcvbcn. 

Jleff,  was  öte  bebten  gsoi eZZeute  baxübex  fagen : 

GET  THE  BEST ^ WH Y?    **j»  * 5au,/arb  ^es, 

»nie  JKountatns : 

„Unübertroffen  in  Stärfe  unb  frontet." 

f  roautoat)  Central  flotelf  1. 1). : 

„(Sebraud)te  biefelben  mit  beftem  Erfolg 

für  Satire." 

Intteö  States  fjotet,  Saratoga  Spa.,  Li).: 

i  „Sie  tyaben   feinen  Cpponnenten  für 

©tärle  unb  ^eintjeit." 

(Hongress  galt,  Saratoga : 

„©ebraudjten  biefelben  feit  Sauren." 

€l)e  ^rlittgton  gouse,  üaslpgton,  |.  €.: 

„2ßegen  ber  Dualität  3f)rer  G^trafte 
empfehlen    Sie    unfer   §au§.     ©e= 
brausten  biefelben  feit  20  ^cüjren." 
£♦  Üi  Woefele, 

9ta  bie  befte  grudjt  gebraust  bei  ber  |>erfte(Iung  unferer  meltbefannten 
(Strafte.  3atr  ©törfe  unb  feinet  5lroma  unübertroffen.  @rft  einmal  gebraucht, 
merben  unfere  gabrifate  fjernad)  immer  billigeren  ©ffenjen  norge^ogen. 

Sragt  bei  (hirem  Lieferanten  narf)  COLJO/M'S. 

Moratorium  (Home  Office  :  <  leu)  l)ork  Office : 

Westftelb,  flfeasö.    63  park  place. 


FLÄYORS 


iexte  $lbt§extuxxc\. 


itscmt-Corten,  Sanö-f  orten,  fJfunökudjen,  ijodwitskudjtti,  ielee-Cortett,  ituß-Cortcn, 
iroo-totcn,  ^aijcrtorte,  Citronentorte,  Sdjiuuniotte,  (Utemetörtdjett,  :c. 


Biscuit  (Sponge  Cake). 

SDie  meiften  jüngeren,  Ijier  gelernten  23äcfer  nnb  (Sonbitoren,  fennen  faum 
bte  eckten  Stscutt^e^epte.  3m  allgemeinen  trrirb  jettf  foöiel  Sacfymtöer,  Cream 
of  Tartar  unb  Soba  ju  biefen  ^Re^epten  genommen,  ba|3  ba%  ^ubtifum  e§  batb 
gar  nid)t  me^r  anber»  geroolmt  ift. 

gel)  notü  bej^alb  roenigften§  einige  ect)te  beutfct)e  53iöcuit=9te3epte  (feti)§)  l)ier 
anführen. 

Peutfcfye  Bisucit-Sorte  (marm). 

©ajlage  14  (Sier  unb  1  ^ßfunb  feinen  3ucf  er  in  einem  Reffet  gut  gufa'mmen,  fe|e 
fobann  in  fotfjenbe*  SBaffer  unb  fctjlage  bis  gut  tjeijs.  ©ann  neunte  au§  bem 
t)eij$en  Söaffer,  fdjlage  mieber  falt,  big  gut  flaumig,  gebe  1  Söffet  SBaffer  bei  unb 
rüfjre  etwas  länger,  bamit  es  niajt  ^u  1 eittjt  ift.  SDann  meliere  barunter  ein 
^Pfunb  ®ud)enmef)I,  meldje»  mit  ein  roenig  ©tärfeme^l  öermifrfjt  unb  gefiebt  ift. 
(Sine  abgeriebene  Zitron enrinbe,  aber  1  @j$töffel  6itrDnen=@£traft.  23acfe  in 
mittlerer  §>Ü3e,  360  ©rab. 

Deutfd?e  Siscuit-Sotte  (fall). 

©djlage  15  (Simeift  ^u  fteifem  Sdmee,  bann  fdjlage  tum  einem  ^3funb  feinem 
,3ucfer  einige  §änbe  bot!  ^um  ©dmee  unb  meliere  ben  übrigen  Qucfer  unb  bann 
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15  ©igelb  mit  bem  Sdmeebefen  Inn^u.  sJ£et)me  ben  53efen  r)erau§  unb  meliere 
Ieid)t  mit  einem  ^oljfpatel  barunter  1  ^ßfunb  feinet  gefiebte§  ®ud)enmet)(  unb 
ßitronengefdmrad.     s-8ade  teidjt  unb  nicr)t  fo  t)eij$,  350  bi§  360  ®rab. 

©rofte  Biscutt-Sorte. 

9tüt)re  in  einer  ©durffei  flaumig  :  18  ©igelb  mit  1  $funb  feinem  3uder. 
©ct)(age  reajt  fteif  18  (Simeifs,  gebe  %  baoon  in  ben  3uder  unb  bann  meliere  ein 
^ßfunb  gefiebteS  ®ud)enmet)l  barunter,  ben  Dteft  öom  ©dmee  öorfict)tig  mit  ein= 
pefjenb.     @itronengefd)mad.     340  bi§  360  ©rab. 

(Bcfyte  Wiener  Siscutt-fZorte* 

9lo.  5. 

©djiage  28  (Simeift  $u  fteifem  ©dmee,  am  beften  altes  föimeit),  gebe  bei, 
DanbOütf,  1  $funb  ©taubguder,  bann  28  Eigelb  unb  ftuletjt  1  ^ßfunb  gmeimat 
gefiebtes  föud)enmef)L 

Geliere  fo  leidet  mie  mögücf).  53ade  rafd)  in  einer  oieredigen  tiefen  Jorm. 
3)iefe  Starte  muft  in  Sluglrüje  rafd)  aufgewogen  merben,  unb  mirb  in  ^olge  belfert 
gerr>ör)nUif)  oben  wiemüd)  braun,  ma§  jebod)  nrd)i  beamtet  ^u  ruerben  brauet. 
2Benn  ber  Steig  üben  ift,  tann  man  bie  Kämpfer  (dampers)  stehen  unb  langfam 
auöbaden.  ®irb  in  5  (£ent*=®tüde  gefdmitten  unb  mit  Quder  beftaubt.  (Srft 
400  @rab,  bann  rafet)  füllen. 

Sanb-Sorte* 

9lo.  (J. 

©ebraud)e  föe^ept  für  beutfdje  $3i5cuirV:£orte,  nefime  aber  j4  $funb  ,Shid)err= 
mel)l  mit  *4  $funb  ©tärfemefil-  gut  ^ufammengefiebt,  unb  gebe  audj  nodi  6Un^en 
aufgelöste  t)eiBe  Butter  t)inp.  3)arf  t)eij5er  gebaden  werben  mie  33i§cuit.  380 
©rabe. 

5ponge-(Safe  (^merifanifd])* 

1  ^Pfunb  feinen  $ud?T  unb  12  (£kx  gut  aufgefdilagen,  fefce  in  IjeijjeS  SBaffer 
unb  fajlage  mit  bem  <Srf)neebefen  bi§  gut  mann  unb  fteif,  unb  gebe  bann  1  ^funb 


K  1 
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©tärfemeljt,  gefiebt  mit  1  Unge  33adpu(r>er,  ^ingu  unb  bade  in  $apfeln.     360* 
©rab  |)i^e. 

©etee-Houtctöe  (Jelly  Rolls). 

§)as  Sponge  Cake=  Ütegept  (9?o.  6)  madjt  eine  fefjr  feine  (Mee=$outabe.. 
Sege  eine  grofte  $ud)enpf  anne  mit  Rapier  aus  unb  breffiere  bie  9ttaff e  mit  bem 
£>reffierbeutel  unb  Lady  finger=5£ülle  gan^  bünn  barauf.  33ade  feljr  rafd)  unb 
leicht.  23eftreue  ein  ©tütf  Rapier  mit  ©taub^uder,  ftürge  bie  33i§cuitp(atte  barauf 
unb  entferne  aöe§  Rapier,  totifytZ  mitgebaden  mürbe ;  beftretdje  gut  mit  3oJ)an= 
ni§beer=©etee  unb  rolle  auf. 

(Belee-Houlabe  (billiger). 

SSerrü'fjre  gut  1  'Jßfunb  3uder  unb  6  (£ier  ;  gebe  ba$u  j4  ^3tnt  Mxiä),  @itro= 
nengefdjmad,  Ij4  ^funb  $uajenme!)(  gefiebt  mit  1  Un^e  33adpuloer.  Sefjanble- 
mie  obigen. 

punfcbtorte* 

33ade  3  einen  fjalben  Qoü  bide  Sagen  Dan  33i*cuitteig  9lo.  1  aber  9lo.  5.. 
SSerbünne  9fpfeU9ftarme(abe  ober  Cuitten=©e(ee  mit  einem  ©lä^djen  $um,  be= 
fprenge  bie  Sagen  mit  etma§  9tum  aber  5lraf,  beftreidje  2  mit  obiger  Wlaxmtlabt 
ober  ©etee  unb  fejje  gufammen.  ©lafiere  mit  ÜTÖaffergiafur,  roeldjer  etma*  9tum 
ober  ©itronenfaft  beigefügt  mirb. 

iEcbter  pfunfcfucfyen  (Pound  Cake). 

1  ^3funb  ©taubpder  unb  1  spfunb  geroafdjene  33utter.  .fteibe  Ms  gut 
flaumig.  SDann  arbeite  10  Güter,  melrije  jebod)  erft'mit  bem  ©dmeebefen  auf= 
gefd)lagen  merben  muffen  unb  fotange  toie  mögiia)  im  (£t3roaffer  ftanben,  ein§ 
nad)  bem  anbern  innein  unb  gebe  bann  ju  biefem  1  Sßfunb  ®ud)enmen/(  unb  ein. 
menig  9Ku§fatnujj. 

33ade  in  füttern  Ofen  etma  2  ©tunben ;  menn  in  jmei  Pfannen  oertfyeilt, 
1)4  ©tunbe.  Um  gan^  gemift  gu  fein,  nefyme  einen  ftarlen  ©trot)f)aIm  unb  fted)e 
mit  biefem  in  ber  5CRitte  in  ben  ®ud)en,  menn  beim  ^erau^ie^en  biefer  troden,. 
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b.  J).  fein  Steig  mefir  batan  tätigt,  ift  ber  föudjett  gebaden.  2Iber  rüljre  ben 
$ud)en  nie  gu  eilig  an,  ftofje  ober  rüttle  nie  elje  biefer  na^egu  ausgebaden,  ba 
fonft  ber  $udjen  (bie*  gilt  für  alle  größeren  $uäjen)  gerne  fällt  unb  fein  nod)  fo 
Reifte*  gfeuer  tr)n  lieber  aufbringen,  b.  §.  bie  TOtte  au*baden  fann. 

pfun&fucben  mit  Hofinen  (Pound  Raisin  Cake). 

güge  $u  Obigem  \y2  $funb  ©ultana=9tofinen,  roeldje  jebodj  erft  gut  mit 
DZRer)!  eingerieben  roerben  muffen,  unb  arbeite  biefe  fet)r  leiajt  in  ben  Steig. 

Billigerer  Hofmenfucfyen  (Common  Raisin  Cake)* 

Qroei  ^pfunb  Qudfer  merben  mit  iy  $funb  SSutter  flaumig  gerührt,  gebe 
langfam  bei,  \y2  ^int  ©ier,  fjernad)  \y2  5ßhtt  TOId),  1  lln^e  SBadfjmfoer  mit  2% 
^Pfunb  ®ud)enmef)(  gefiebt ;  bann  Sy  ^ßfunb  ®ultana=9to|men  mit  y2  $funb 
ÜKeljl  bermengt.  tiefer  ^utijen  ift  fer)r  fein  unb  badt  bei  350  bis  360  ©rab 
<&ifce. 

Üitronat-Kucben  (Citron  Cake). 

iKü^re  1V2  $funb  Butter  mit  iy  ^Pfunb  ©taub^uder,  gebe  langfam  1% 
Sßtnt  ßimeiß  '(jin^u,  bann  2  $funb  Wtfy  mit  y2  Teelöffel  33adpult)er  gefiebt. 
Weitere  barunter  einen  Teelöffel  DJlanbetejtraft  unb  fliegt  1  $Pfunb  feinge= 
fajnittene*  Zitronat.     340  ©rab  £)i£e. 

Damenfucben  (Lady  Cake). 

(San^  baffetbe  mie  obiger  (Mtronat=$ud)en,  ba*  Zitronat  tueglaffenb. 

Damen-Kucben  (febr  fein). 

ÜUiijre  2  s$funb  feinen  3uder  mit  iy  5pfunb  33utter  flaumig,  bann  rüljre 
%  Teelöffel  bittere  Wanbem  unb  bie  Hälfte  be»  öon  16  ©iraeijj  gefdjlagenen 
©djmee'S  barunter  ;  bann  etma*  öon  2y  $funb  gefiebtem  Shidjemncljl,  bann 
ben  [übrigen  ©dmee  unb  3ulefct  baZ  übrige  Wtefyi.  s£adt  bei  etttm  350  ®rab 
#ifce. 
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Stvawbevvy  Sbort  ilafe. 

9io.   1. 

Wlaä)z  einen  guten  3;l)ee=3Möcuitteig  unb  rotte  etroa  %  Qoli  btcf  au§  unb 
fdmeibe  in  ber  Dritte  entätoei,  fo  ba#  ein  Stüd  fo  groß  ift  mie  ba§>  anbere.  23e= 
ftreiaje  ba§  eine  ©tue!  leidjt  mit  Butter  unb  lege  baZ  anbere  Stücf  barauf  unb 
baefe  in  fjeißem  Cfen.  Söenn  gebaden,  roerben  beibe  fid)  leicht  oon  einanber 
nehmen  lafjen  unb  beftreiaje  beibe  gut  mit  Butter. 

SSermifdje  bie  (Srbbeeren  gut  mit  genug  giicfer  unb  fe£e  bis  ^um  ©ebraud) 
an  einen  füllen  Ort.  Belege  ba%  Sobenftüd  gut  mit  ber  |)älfte  ber  beeren  unb 
lege  ba$  anbere  <5tüd  auf  biefe.  £ann  belege  bie  S£ede  mit  ben  übrigen  Seeren 
unb  über  ha*  ©an^e  breffiere  ©d)Iagrar)m  ober  Charlotte  Russe. 

Stvawbevvy  Sfyort  Safe. 

9lo.  2. 

*ftelnne  Sßöben  Oon  Layer  cake=^affe,  ober  23i§cuit=9)taffe,  beftreitije  bie= 
fetben  mit  9fteringue  (6  (§imeiJ3=3dmee,  x/2  ^Pfunb  ©taubguder),  belege  mit  (£rb= 
beeren  eine  Sage,  fetje  einen  23oben  barauf,  beftreiaje  mieber  mit  Stijaummaffe 
unb  belege  mit  au«gefud)ien  (Srbbeeren  in  9fteir)en,  beftaube  mit  3uder  unb 
flamme  im  Cfen  rafti)  ab.  35ieredige  Söben,  fo  befjanbelt,  tonnen  in  3  unb  5 
(£ent§  ©rüde  gefdmitten  merben  unb  üertaufen  fiaj  fer)r  gut. 

Stlberfucften  (Silver  Cake). 

9lo.    1. 

y2  Sßfunb  Butter,  y2  $funb  6dmialä  roirb  mit  iy2  ^funb  grobem  ©taub= 
guder  flaumig  gerührt,  bann  gebe  1  pnt  (Siroeiß  langfam  unter  ftetigem  Reiben 
bagu,  bann  y2  Sßhtt  TOld)  unb  yiVLnfc  ©oba,  in  ber  WlHä)  aufgelöft,  unb  gutefct 
2  $funb  $ud)enmer)l  mit  einer  y2  llnge  Cream  of  Tartar,  gut  gefiebt,  unb  ein 
roenig  ©itronen=©rtratt. 

Silberfudjen  (emberer  2lrt). 

9to.  2. 

föeibe  ^  $funb  3uder  unb  y2  5ßfunb  in  (£i3maffer  geroafd^ene  23utter 
flaumig,  fdjtage  7  (Simeijj  erft  auf  unb  reibe  biefe  bann  langfam  hinein,  unb 
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'bann  füge  ^  Staffe  9Jtiid)  unb  1  $funb  &ud)enmeljl,  gefiebt  mit  1  Stfjeelöffel 
Sadpulöer.  üteibe  2iüe5  gut  auf.  $acfe  in  mit  Rapier  ausgelegten  Pfannen 
bei  350  ©rab  .£t£e  etma  %  ©tunbe. 

üttronenfticben  (anderer  2Irt). 

Sdmeibe  j4  ^ßfunb  Zitronat  feljr  bünn,  reibe  gut  mit  Wlefyl  ein  unb 
mifd)e  $u  obigem  ©ilfcerfudjen  9iü.  2.     33ade  etma*  langfamer  mit  350  ©rab 

(5olb  dafe. 

3u  ^  ^Pfunb  Butter  mit  yA  ^Pfunb  3uder  flaumig  gerieben,  gebe  (angfam 
5  (£ter,  bann  %  Sfcaffe  WIM)  unb  1  Jßfunb  £ud)enmef){,  gefiebt  mit  1  Teelöffel 
SÖarfpulöer  unb  ?)o(taline.  23ade  in  flauen  ®ud)enfarmen,  ausgelegt  mit  Rapier. 
Diefer  $ud)en  mirb  immer  gu  3^rer  3ufriebenf)eit  ausfallen,  fann  mit  380  ©rab 
■£t£e  a,ebaden  roerben  unb  lönnen  bemfelben  burd)  |)inpfügen  non  berfdjiebenen 
^jrafte  neine  9J?enge  tarnen  beigelegt  werben. 

♦  Cayer  dafe. 

gür  Layer  cake  x)atte  id)  nod)  nie  einen  befferen  Erfolg,  a(s  tüte  mit  obiger 
UJUfdmng,  ba  btefe  gleichmütig  baden  unb  ntcr)t  in  ber  9ttitte  aufblafen.  390 
<©rab  $t£e. 

ZTCarmorfucben  (Marble  Cake). 

Gold  Cake  Steig  ift  gerabe  mas  gemünfdjt ;  neunte  %  Stfjeelöffei  rotfje 
Sarbe  in  eine  3; äffe  unb  mifd)e  mit  ^  Staffe  bes  feiges  gu  einem  feinen  Ütottj. 
Saffe  ein  Stüd  (Sljocolabe  öerger)en  unb  mifdje  mit  genug  Steig  bis  fäjön  bunteU 
braun.  Sege  eine  gefdjmierte  Pfanne  mit  Rapier  au*  unb  fülle  mit  bem  nid^t= 
•gefärbten  Steig  imlb  oofl.  3)cmn  fct)neibe  mit  einem  Güjjlöffel  4  breite  tiefe  9hn= 
nen  in  biefen'Seig  unb  fülle  in  biefe  ben  rotten  unb  braunen  Steig,  unb  über 
biefen  ftreidje  ben  nid)t  gefärbten  Steig ;  bann  fafyre  mit  einem  großen  Keffer 
»einige  Mai  quer  burd)  bie  DJtaffe.  ?&adt  jttm  menigften  1  ©tunbe  unb  lafje  ben 
(Sdmee  erft  mittelmäßig  fyeij}  fein  unb  laffe  gegen  Cvnbe  einer  falben  Stunbe 
langfam  abtüten. 
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^ocfyeitsfucben  (Wedding  Cake). 


9lo.   1. 


bleibe  1  s^funb  SSutter  mit  1%  ^funb  ©taub^udfer  flaumig,  füge  (angfam 
12  (Ster,  ein§  nad)  bem  anbern,  1%  ^funb  &ud)enmeljl,  l>S£^ee£öffeI  SacfpuU 
Der  r)in$u. 

SBeidje  1J  ?funb  gemafajene  ©Dringen,  \\  ^futtb  gefteinte  ütofinen,  ^ 
$funb  Zitronat,  feingefdmitten  in  Sranbo,  ober  föum  ein.  föeibe  biefe  ^utn  @r= 
fteren  unb  mür^e  mit  J  geriebenen  9Jht§fatnu£. 

33acfe  sum  menigften  3  ©tunben.  tiefer  $ud)en  tann  lange  3ett  aufbe= 
toafirt  toerben.  5Iucl)  mag  etma3  9Sanifle=  über  9KanbeI=@jtra!t  beigegeben 
metben. 

i^ocfyettsfucijen* 

s)ce!jme  ben  eckten  Sßfunbfucfyen  9?o.  1  unb  arbeite  baju  \  ^ßint  bunlten 
3Majfe3,  2  linken  Qxxmi  unb  Allspice.  £>iefelbe  gfrudjt,  tote  oben  in  9?o.  1. 
§üge  ein  rnemg  $amfle=  ober  Wanbe(=(Sytraft  bei. 

lüeinfuc^en  (Wine  Cake). 

9lo.   1. 

9£eibe  2  ^funb  $ucfer  mit  ^  ^ßfunb  Butter  unb  Sarb  flaumig,  bann  gebe' 
5  (Sier,  eines  nad)  bem  anberen,  1  Ouart  9Mti),  1  ©jjlöffel  Vanille,  3  $funb 
$ua)enmeb,l  unb  2  linken  SBacfjmltoer,  mit  bem  Wtl)i  gefiebt.  23arfe  in  370  ®rab 
-|)it*e.  (Slafiere  mit  (£imeiJ3=®lafur,  geraupt  mit  (Sttronenfäure  ober  Söein.  (Sin 
Teelöffel  Doltaline. 

JDeinfucben. 

Wo.  2.. 

2  ^>funb  Butter  unb  ©djmalg,  4  5ßfunb  feinen  3utfer,  reibe  frfjaumtg,  1>£ 
tßint  (Sier,  3  $mt  DJUtä),  6  ^funb  2Rel)i,  3  Ungcn  Sacfpulüer  unb  ein  tuenig  ?)ol= 
laline.  Sege  runbe  Heine  formen  mit  Rapier  au§,  fülle  unb  (treue  ein  toenig 
6taub$ucfer  über  bie  Waffe.     9ttiftf)e  raie  oben. 
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f}er?ogin-Kuct?en  (Dutchess  Cake). 

mo.  1. 

9ttifti)e  tüte  Sedieren  :  1  $funb  ©djmalg  unb  SButter,  2  $funb  3ucfer,  j4 
Teelöffel  |)oMmfc  7  (gier,  1#  5ßmt  2RtH&,  2Ru3fat6Iütl)e  unb  3^  ^funb 
2tte§I,  mit  2^  Unje  Sacfüulüer  geftebt. 

tjerpcjin-Kucben  (anberer  21rt)* 

tReibe  2^  $funb  Qndtx  mit  1J  ^ßfunb  SButter  unb  ©d)malg  flaumig ;  ein 
Ouart  (Stet,  ein  Ouart  Wüä)  unb  eine  Unje  ©oba,  4|  5pfunb  $uti)enmel){,  ge= 
fiebt  mit  2  linken  cream  of  tartar,  9Jht§tatblütlje  unb  SBanifle.  ©lafiere  Ijalb 
mit  (£l)üCüiabe=  unb  l)atb  mit  $anille=($lafur. 

(Encjeleffen  (Angels'  Food). 

©daläge  10  ©itoeifj  gu  fe^r  fteifem  ©djmee.  «Siebe  gufammen  |  $funb 
©taub^wfer,  5  linken  ®ud)enme!jl,  J  St^eelöffcl  cream  of  tartar  unb  arbeite 
(meliere)  bie§  mit  einem  ©olgfpatel  leidet  in  htn  ©dmee.  SSenn  ntd)t  im  SBejtJe 
bon  Angels'  FooäUSürmen,  ne^me  tunbe  tiefe  $udjen=5ormen ;  matije  au§ 
^appenbecfet  eine  2  Soll  toette  Sftöfjre  unb  fe^e  biefe  in  bie  TOtte  ber  formen. 
SDie  Pfannen  füllten  einige  Seit  in  lalte§  2Baffer  gelegt  merben  unb  füllten,  toemt 
ausgefüllt,  noä)  feuct)t  fein.  Sie  Pfannen  bürfen  nicr)t  fettig  fein.  Sadfe  unge= 
fäljr  30  Minuten  ;  menn  gebatfen,  ftürje  bie  formen  um,  aber  lege  ein  @tücf$ett 
§Dlg  unter  bie  eine  ©eile,  bamit  ber  £>ampf  l)erau§  tarnt.  Söür^e  mit  1  SLJ)ee= 
löffel  SBamHe. 

(Betee-Sorte  (Layer  Cake). 

9teibe  2  ^3funb  Qutfer  mit  1  5ßfunb  SSutter  unb  ©ännal^  flaumig,  reibe 
langfam  .7  @ier,  bann  \yi  5ßint  Sftitäj  unb  sule^t  3  Sßfunb  $uä)enmeljl,  gefiebt 
mit  2  linken  Skcfputüer,  baju.  ©treibe  bie  Pfannen  gut. mit  gett  ein,  lege  ein 
{leinet  ©tütftijen  Rapier  in  bie  TOtte  unb  lege  bie  gönnen  etma  \  3üH  bief  mit 
ber  9flaffe  au§  unb  ftreiaje  mit  bem  ^aletmeffer  eben.  33acfe  fel;r  rafd;  unb 
ftürje  fofort  auf  mit  3utfer  beftreute£  Rapier.  3)ie§  ift  ein  fe^r  guüerläffige^ 
üte^ept. 
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üofosnufvüorte  (Cocoa-Nut  Cake). 

Set$e  3  Sagen,  mie  oßen,  aber  mit  ©iraeiBgtafur,  gufammen  unb  ffreue  ettoaS 
gemahlene  ®oro§nuJ3  bagtDtfdjen.  klaftere  an  bet  Seite  unb  S£ede  unb  beftreue 
mit  ^o!o§nufe  über  unb  über,    ©ebe  ber  ©lafur  einen  reiben  $anitlegefd)mad. 

dbocola^e-Sorte  (Chocolade  Cake). 

^affelbe  mie  Röto8m%  mir  fülle  unb  glafiere  mit  Orjocolabeglafur,  unb 
belege  oben  mit  falben  SQßaKnüffen. 

White  Mountain  Cake. 

iBacfe  in  la^-er  cake^ormen,  Y\  Sott  bid,  bie  folgenbe  TOifci)ung  :] 1*4 
5ßfunb  Suder,  flaumig  gerieben  mit  12  linken  Butter,  bann  reibe  in  biefem  12 
ßimeifj,  bann  1  pnt  leitet),  1*4  Unje  Sadnulöer,  gefiebt  mit  2  $funb  ®ud)en= 
merjL  '  25aniHe=(Sjtraft. 

Se|e  mitgrudu^elee  pfammen,  beftreidje  üben  giemlid)  bid  mit  Sterin 
unb  beftreue  gut  mit  $üfr>*nu|  unb  feje  ^um  2tbf(ammen  in  ben  Cfen. 

21Xanbel-2orte. 

Sfteibe  fäjaumig  j4  ^fttnb  Heide's  Almond  Paste,  b.  §.  93tanbelteig,  ^ 
^Pfunb  3u(fer  unb  12  (Sigetb  unb  ein  ganzes  @t.  ©dj'fage  12  ©imeift  ju  fteifem 
©dmee  unb  gebe  bagu.  3u(e£t  arbeite  leidjt  10  linsen  ®ud;enme§I  unb  etma§ 
Vanille  hinein. 

pst  5Bade  bei  9ttittell)i£e  in  großer  Tortenform  ober  in  einer  £apfel.  5113 
$apfel  gebaden,  fdmeibe  in  ^mei  ©äfften,  fülle  mit  9ttanbelcreme,  fe£e  jufammen 
unb  glafiere  letct)t  mit  $anitte=@tafur. 


flMktte  Hegeln  für  jkf  Cakes. 


©d)tniere  unb  lege  bie  Pfannen  mit  Rapier  au». 


güge  ^otfaline  ju  ber  Butter  ober  bem  fjett. 


@§e  bie  (Stet  gur  SSutter  gefügt,  fd)lage  erftere  mit  bem  ©dmeebefen  ober 
einer  ©abel  gut  auf,  unb  gebe  bann  ein§  nad)  bem  anbern,  mit  ber  33utter  gut 
kerreibenb,  Ijutju. 


2öafd)e  bie  Butter  immer  erft  gut  in  (§i3toaffer.     @o  biefetbe  baburd)  ober 
im  Söinter  ^u  fteif  rairb  ;  (äffe  im  Ofen  ein  roenig  aufmärmen. 


2Benn  ber  Ofen  31t  ftarl  öom  Soben  badt,  fo  [efce  große  $udjen  auf  ein 
cnbere§  Sied),  auf  n>eld)e§  ein  bide§  Rapier  gelegt  tft. 


$rud)t  für  $udjen  reibe  immer  erft  gut  mit  DJM)1  ein. 


Cüier  lege  fo  lange  roie  möglid)  auf  §  (£i§. 


<Sultana=9?ofinen  PnD  D*e  heften  für  grofje  ®ud)en. 


3ür  trieredige  ^funbfudjen,  2abt)=  unb  Srud)tt'ud)en  ift  e§  feljr  praftifd),  ein 
©efteü  au§  oier  ftarlen  ^ol^leiften  fyersufteflen,  morin  ber  ®u<$en  beffer  an  ben 
Seiten  meid)  bleibt. 


ifaBCirf  1874. 


TRADE  MARK 


|idw!*<RlMtrr! 


4[liitCt  ®ll(i)  bor  ben  fogenannten  ©ier=  ober 
«fcl  $ud)en=garben,  toeltfje  ftd;  leitet  auftöfen  unb 
mit  Wild)  ober  SBaffer  bermengen  laffen,  ha  bie= 
felben  nad)  einer  bon  un§  borgeuommenen  s2lnalt)fe 
au§  Anilinfarben  zubereitet  finb,  fonrie  be§  öfteren 
SIrfemf  ober  Guedfilber  enthalten  unb  folglitf)  giftig 
finb.  Um  fid)  fyierbon  gu  überzeugen,  laffe  man 
einige  tropfen  auf  bie  Qaut)  fallen,  unb  berfud)e 
bann  bie  fjierburd)  entftanbeuen  Rieden  abgutüafdjen^ 
9ttan  entfctjeibe  fobann  felbft,  ob  biefe  93Zt£tur  gut 
5ßermenbung  bei  9lat)rung§mitteln  irgeub  tueldjer 
Art  geeignet  ift. 


■^isisi/b  kaufet  nur  t>a£  allein  e&ite  t/ism^- 
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jfüt  $ud)cn.  fcmon-   unb    CuflaTÖ-pe^    Cream  Cakea, 
Oklwcnca  (Ice  Cream)  u.  f.  ro. 


THrrn  loio  T)r    Coo'c  rt^n+rrrh+oti  ♦     f®a*antic— Htfolut  nur  au§  SSegetaBtlien  befteijenb. 
ZllUn   te]e   .LT.    t<t<C  b   VDUiaa/ieiK      {     ifteg  ferner  fe^mot)r6aft  unb  ter@ef unb^eu  juträsU^. 


Office  No.  E,  4379. 


Haboratorium 

Don 

CtUtemtat  und  ^achver^täwilifler,  45  Iplb«,  $tr. 

SB  oft on,  18.  9Jtai 
(framination  einer 

^robe  für  bie 

W/fVERLET   MdNMF/KTVIRINQ    CO. 

SHefer  9trtiM  ift  frei  Bon  tnineralbattiaen  Steffen.  Gr  ift  au§  regetabilifcben 
SBeftanbtbeilen  jnf  ammengefe&t  unb  üotlftänbig  unfcbablid^  @r  eignet  ftcb  jum 
färben  uou  §Ral)rung§ttttttettt. 


C.  Uennant  Xee. 


„S)tc  9Jlü()Ten  ber  33er.  Staaten  ©eriäjte  mahlen  gtuar  langfam,  jebotf)  mahlen  fie  zu 
Ißulber."  ©ingreifer  in  uufere  fRedtjte,  nefymt  (Sud)  in  Aä)t !  2£ir  finb  gerabe  bamit  be= 
fä)äftigt,  bie  Körner  für  bie  Mü^Ie  borzubereiten. 

WdVERLEY  AdNUF/KTURINQ  CO., 


N2.  23  TO  23  FULTON  JT. 


POSTON,  M/I55. 
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61  £krcfap-$fr.,  ^cw  SJorß,        T 

$abv\fantcn  fcer  gefcfymacFroitften  Sragant- 
Blumen,  Blätter  unb 

GAKE  ORNAMENTS, 
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l5X6/2  IN. 

formen  für  ©efrorenes,  (Eonferoefiguren  ttrtfc  für 
üfyocolabefacfyen  finö  unfere  Spezialität 

SSerlangt  fcriefltdj  unfern  ifluftrirten  Katalog. 


fünfte  ^IM^eHunci. 


<§tCemej5  'gßeegeßctcß  -Cookies,  Cup  Cakes,  Süaps,  etc. 


Sugar  doofies. 

TOfdje  gufammen  4  ^funb  Surfer,  2  $funb  ©dnna^,  8—10  gier,  1  Quart 
yjlilä),  Yt,  spint  Söaffer,  1>£  £>art«Ijont,  ^  llnje  ©oba,  DJtuSfatnujj  ober  (Sitro= 
nen=@£traft.  2)ann  füge  8^  $funb  $ud)enmel)l  Bei.  SRoHe  ^  3^  birf  au§, 
toafdje  mitsDtita),  üBerftreue  mit3uder  uub  Bade  auf  gefdjmierten  $ud)en{)fannen 
in  rjeifsem  Dfeu.    400  ©rab. 

Sfyretrsburv  Safes. 

1  ^ßfunb  SButter,  %  ^3funb  Rufer,  1%  $funb  $ud)enmeljl,  ein  roenig$tu§= 
latblütr)e  uub  3tntmt ;  reibe  gufammen,  tote  für  %Ijeef)i§cuit,  bauu  gebe  4  (£ter 
ober  Beffer  8  (StgelBe,  1  ©fjlöffel  9tar)m  ober  TOtd)  uuter  letztem  5lrBeiten  fiin^u 
uub  laffe  eiuige  3eit,  elje  biefelBeu  aufgerollt  roerben,  im  (Sisfdrtante.  Flotte 
auf  eiuem  falten  Srette  ober  Stein,  nid)t  %u  bünn,  au§,  fdmeibe  in  längtidje 
©rüde,  fe£e  auf  ein  nid)t  gefd)mierte§  SÖIecr),  brüde  mit  einer  ©abel,  mie  rock 
cakes,  flad)  uub  toafdje  mit  golgenbem  :  öerrüljre  1  (St,  1  Söffet  Söaffer  unb  yz 
Söffet  3uder ;  in  äiemlid)  r)eiJ3em  Ofen  geBaden. 

Seefc  üafes* 

Sterben  gerabe  roie  sugar  Cookies  gemadjt.  $on  biefem,  eine§  ber  Beften 
IRe^te,  tonnen  burd)  ^Beigeben  Oon  ©eroür^en  (a(§  Kümmel),  (Srtratten  ober 
grud)t  alte  ©orten  oon  Cookies  gemacht  roerben. 
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t 

3umbles  ober  Drops* 

Sfteibe  gufammen  \%  $funb  ©taub^uder,  ^  Sßfunb  ©dnnalg  unb  Sutter; 
bann  gebe  langfam  9  (Sier  bei  nnb  fdjlage  gut  auf,  bann  1  $mt9Md),  in  meiner 
yi  linken  £>art§Ijora  aufgelöft,  bann  3  $funb  ®ud)enmef)l  unb  2  Söffe!  Zitronen* 
(Srfraft.     ©e£e  auf  nid)t  gefdmtierte  Pfannen  unb  bade  in  mittlerer  |)i|e. 

gür  drops,  beftreue  mit  ßarint^en  ober  geljadten  9ttanbeln  ober$ofo§nuJ3. 

gür  jumbles,  glafiere  nad)  belieben. 

3ellv-^ingers. 

3)reffiere  öon  obigem  £eig,  toie  ladyfingers,  auf  nid)t  gefd)tnierte  Pfannen, 
beftaube  mit  ©tauender,  hadt  §ti$ ;  fobalb  gebaden,  fdmeibe  öon  ber  Pfanne 
los ;  fe£e  je  gtoei  mit  ©elee  gufammen.  3)iefe  fingers  finb  feljr  fein  unb  galten 
fid)  gut  in  Pannen. 

3eUy-2)iamoni>s* 

1  $funb  Butter  unb  ©damals,  2  ^Pfunb  Suder  unb  3  $funb  2Re$l,  ltf  put 
TOId),  1  Sßtnt  @ter,  ?)oifaiine,  i%  Unje  ^adoulöer.  58e$anble  tote  2Bem*<Safe. 
S5ade  einen  falben  3ßß  bid  in  ®apfel 

neujafyrs-lUicfyeru 

2^  Sßfunb  3uder,  ljf  ^funb  Sutter  unb  ©dnuaig,  \%  pnt  SBaffer,  ^ 
Ttn^e  Amanta  unb  |  Un^e  <Soba,  5^  Sßfunb  9fteIjL  35e§anble  toie  3uder=Gafe§. 
2ßafd}e  mit  (St,  aber  aud)  ntctjt,  tote  getoünfdjt.  SBade  Ijeifj.  können  in  formen 
au^gebrüdt  aber  ausgeflogen  toerben. 

Drop  üafes* 

2  $funb  unb  6  Un^en  3uder,  1  $f unb  unb  6  linken  SButter  unb  ©$malä,  14 
ßier,  1  Unge  £art3$orn,  4^  ^funb  2Wel)I,  1  Quart  TOfd)  unb  ettoag  Stomfle. 

dorinttjen-Sörtcfjen  (Currant  Cup  Cakes). 

1#  $funb  3uder,  9  Ungen  Butter  unb  ©dnualg,  7  @ter,  1  Sßmt  3Rtl<$,  ^ 
Unje  £mrtöl(jorn,  2)oIfaIine  unb  2^  ^ßfunb  9M)I.     ©treidje  görmdjen  nur  leidet 
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unb  (treue  Gormtljen  auf  bie  £örtd)en.     ^Sadt  bei  etroa  400  ©rab  ©i^e.     2öürse 
mit  Zitrone  ober  Vanille. 

PaniUe-Cörtcfyen  (Vanille  Cup  Cakes). 

(gtreidje  bie  görmdjen  beffer ;  roärme  biefe  gut  unb  fülle  mit  obiger  9flaffe. 
©lafiere  mit  $anille=©lafur.    380  ©rab  £)ü)e. 

<S.uv  Cafes  (gute). 

1  $funb  Butter  unb  ©djmalg  mit  2  $funb  feinem  3uder  fdjaumig  reiben, 
8  (Sier  ba^u,  1%  ^3tnt  Mild),  ^olfaline,  Vanille  unb  gutettf  3  ^3funb  ®ud)enmeljl, 
gefiebt  mit  2  linken  23ad{m(öer. 

pounfc  GLup  Cafes  (fet?r  fdjmacffyaft). 

$eibe  1  ^Pfurtb  ©taubsuder  mit  6  linken  Butter  flaumig  ;  bann  füge  6 
(Sier,  eines  nad)  bem  anbem,  unb  ein  drittel  ^3mt  Mld)  bei.  Siebe  1%  ^ßfunb 
$ud)enmet)l  mit  1  Teelöffel  Sadpulöer  unb  rüljre  gut  unter  bie  9ftaffe.  ©armiere 
unb  ertoarme  cup  cake=gDrmen  unb  fülle  biefe. 

23ade  in  mittelmäßiger  £>i£e  unb  glafiere  23oben  unb  ©eiten  mit  gefodjter 
gonbant=©tafur,  mit  ßitronenfaft  genmr^t. 

Hocf  Cafes. 

2  Sßfunb  (grober  unb  9JMi§)=3uder  gemixt,  4  $funb  $uä)enmefjl  unb  2 
^Pfunb  Seit,  reibe  gut  troefen.  Ütürjre  yi  Unje  £)art§£)orn  in  1^  pnt  Wxiü)  unb 
6  (Sier  gufammen,  mifdje  aKe§  teid)t  unb  rolle  in  lange  goHbide  ©treifen ;  bredje 
in  tleine  ©tüde  unb  lege  auf  nid)t  gefdnnierte  Pfannen,  preffe  mit  ber  ©abel 
flad).  TOfdje  etliche  mit  ßorintfien.  2öafd)e  mit  (Si  unb  bade  bei  400  ©rab 
§ifee. 

Cemon  Snaps* 

9lo.  1. 

2>^  ^funb  feinen  3uder  unb  2^  $funb  Sfteljl,  öerreibe  troden  mit  1  ^funfc 
getoafdjener  Butter.    Dann  mifdje  leidjt  mit  1  ^ßint  (Sier,  ettt)a§  $olfaline,  1  }£ 
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linse  aufgelöftem  $artöf)ora  unb  1  (Sjjlöffel  (SitronetuSrfraft.    23acfe  bei  340 
©rab  £i£e. 

Cemon  Snaps  (billigere). 

»Wo.  2. 

3  ^funb  3ucfer,  1  ^funb  Suiter,  %  «pfunb  ©<$maiä,  4^  ^funb  9Xt% 
2  linken  Sacfputoer,  verreibe  trocfen  ;  bann  gebe  10  Eigelb,  %  üßint  «DMIdj, 
etma£  goüaitne  unb  1  (gjjföjfel  Gitronen=(Srh:att  bei.     J-S  Un^e  2Imonia. 

l7aibmon£e  (Orange  Crescents)* 

£ege  einefflatije  (£afe=$famte  mit  Rapier  aus  unb  fülle,  mit  golgenbem  :  }4 
^3funb  Butter  unb  Sarb  unb  %  $funb  ©taub^uder,  reibe  fdjaumig,  bann  füge 
5  hierbei  unb  fd)lage  gut  auf,  bann  Js  $int  Wxia)  mit  ber  geriebenen  ©djale 
einer  Crange  unb  bann  tmfcfye  leitet  1  ^pfunb  $aftrt)=9M)l  Iju^u,  mit  meinem 
1  Stfjeelöffel  33adpuloer  gefiebt  mürbe.  33ade  in  mittelmäßiger  <£)i£e  unb,  menn 
fertig,  lege  SBoben  naaj  unten,  auf  ein  mit  3uder  beftaubte§  Rapier  unb  neunte 
ba%  Rapier  ab.  2öenn  falt,  glafiere  bens33oben,  melier  jejjt  oben  ift,  mit  Crem* 
genglafur  unb  ftedje  in  Ijalbmonbförmige  ©iüde  au§.  Der  2Iu3fted)er  (ein  bis- 
cuit  cutter)  muß  jebe§  Tlai  in  SBafjer  getaucht  merben.  Söenn  mit  (Sfyocolabe, 
SSamfle  zc.  glafiert,  tann  ein  barauf  bezüglicher  9came  beigelegt  merben.  £>tefe§ 
Sfte^ept  tüirb  immer  gur  3ufriebenl)eit  fein  unb  bactt  fdmell. 

fRüT^re  guf ammen  8  Güter,  1  ^  Sßfunb  3ucf er,  4  linken  Butter,  1  Quart  W\l§, 
etroa§  ©af^  unb  9Jlu§!at51üt^e.  Dann  mtfdje  leicht  mit  4^  ^funb  Shicrjenmefjl 
gefiebt  mit  2  linken  23adpulüer.  3ut)^e^  arbeiten  madjt  ben  Steig  jälje,  baljer 
arbeite  biefen  fo  menig  mie  mögüaj.  £)abe  ba§  gett  Ijeiß,  el)e  ber  Steig  au§ge= 
rollt  ober  au§geftod)en  ift.  @o  man  feljen  mifl,  ob  baZ  fyett  fjeiß  genug  ift,  taffe 
einen  Stropfen  SGßaffer  in  baffetbe  faden;  fängt  baffelbe  an  31t  fprubeln,  fo  rolle 
ben  Steig  au^unb  bacfe  fofort.  SDrelje  biefelben  jebod)  im  gette  um,  el)e  fie 
aufreißen  ober  SBlafen  äiefjen. 
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Dougfynuts  ot>er  ürullers* 

3  (Stet,  10  Ungen  3uder,  1  Sßint  2JW<$,  2  Unwert  Sutier  unb  etamS  «WuSlat« 
fctütfye,  nüfdje  sufammen.  SDann  füge  2  ^Pfunb  9fte§I,  gefiebt  mit  1  Unge  23ad= 
£ulöer  Jjingu.  ©oü  faure  TOlä)  gebraudjt  merben,  neunte  anftatt  33adpuft)er  ^ 
Un^e  cream  of  tartar  gum  9ttel)t  unb  %  Unge  ©oba  in  bie  TOld).  ©tedje  mit 
cruller=2lu§fted)er  au§  unb  giefye  bie  eine  obere  (£de  burd)  ben  (£infd)nitt  gu  einem 
knoten.     Slöenn  gebaden,  rotte  biefe  in  3tntmtgucEer. 

Haiseb  Z>ougt}nuts* 

Söfe  2  üon  gteifd)mann'§  yeast  cakes  in  \y2  $int  lauumrmer  Wüfy  auf 
unb  füge  gu  biefem  %  Sßfunb  3ufc'  3  linken  ^Butter,  4  (Sier,  ober  beffer  8  (£i= 
gelbe,  (Balz  unb  9#u§tatnuj3,  unb  mad)e  bann  mit  genug  $ud)enmel}t  ^u  einem 
meinen  Seig.  Setse  biefen  an  einen  marmenOrt  unb  laffe  ungefähr  \y2  ©tunbe 
ge^en.  £)ann  arbeite  ein  toenig  mefjr  Tltfyi  hinein  unb  laffe  toteber  aufgeben. 
SftoHe  bann  etroa  einen  falben  Jjoü  btcf  au§,  ftedje  mit  fried  cake=Sted)er  aus, 
(äffe  einige  Minuten  ftet)en  unb  badt  in  nict)t  ^u  fyeifjem  gette. 

Berliner  pfannfuc^en  (Jelly  Doughnuts). 

s)Jlaa)e  benfelben  Steig  mie  oben,  breche  ab  unb  rolle  mie  tleine  2öede  auf. 
Saffe  auf  einem  mit  9JteI)l  beftaubten  33rette  aufgeben.  SDann  brüde  mit  ber 
§anb  flad)  au§  unb  lege  einen  Teelöffel  ÜJtarmelabe  ober  jam  in  bie  SDHttc. 
Qie^e  ben  %eig  oon  allen  ©eiten  barüber  unb  preffe  oben  gut  sufammen.  ©ej$e 
auf  ein  mit  Sflefyl  beftaubten  Qua),  jum  Slufgeljen,  beb^d^  mit  einem  anberen 
Sud)  unb  fe|e  an  einen  mannen  Ort.  28enn  genug  aufgegangen  (etma  jmeimal 
fo  groft),  fe£e  öorfid)tig  in  ^et^es  gett.  33ade  langfam  nnb  brelje  nidjt  ju  fdmetl 
im  gette  um. 

SBenn  gemö^nlidje  crullers  ober  ^Berliner  spfannfudjen  üerlangt  merben, 
arbeite  gu  einem  ©lüde  Srobteig  etroa3  Qudex.  ©dmeibe  au§,  mie  bie  anberen, 
bade  langfam  unb  beftaube  mit  S^nmt^uder. 
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$rie&  Safes  (anberer  Zlrt). 

ixe  \%  Sßfunb  Surfet,  5  @ier,  %  «pfunb  «Butter/  1  Quart  TOId),  ettoaS 
2)olfaIine  unb  TOu§fatblütt)e  gufammen,  banu  gebe  4  $funb  $ud)enmef)l,  gefiebt 
mit  2  linken  Sadpulber,  ^irigit. 

ÄruUers* 

SDa3  obige  begebt  mad)i  fel)r  gute  crullers.  ©tedje  ^  Soll  bid  au§  uub 
fd)Iinge  ein  (Snbe  burd)  bie  SJittte  uub  laffe  erft  einige  TOnuten  fielen.  2Sade 
tangfamer  als  fried  cakes. 

Stvawbevvy  Sfyort  Safe* 

5^e^)me  1  Cuart  ®ud)enmel)I,  2  Teelöffel  SacEpulöer,  ©alg,  %  $funb 
«Butter,  uub  genug  TOld)  gu  einem  meieren  Steig,  arbeite  fo  wenig  tote  möglief). 
SBacfe  in  groei  gleichgroßen  Üudjenbfannen  rafd)  in  feigem  Ofen,  So  lange  nod) 
fyeifj/  fdjneibe  biefe  in  ber  TOtte  ber  Sänge  naä)  burd)  unb  beftreidje  gut  mit 
SButter. 

2öafd)e  unb  rinfe  bie  ^Beeren  gut  in  einem  ©ieb,  gerbrüde  fie  ein  wenig  unb 
öerfüße  mit  genug  Quder.  3ttüftf)eu  jebe  Sage  unb  auf  ben  Qtdd  lege  genug 
jäjöne  reife  (Srbbeeren  unb  beftreue  reid)lid)  mit  Quder.  5Iuf  ben  3)edel  gieße 
gettmfdjene,  ein  toenig  gerbrüdte  unb  mit  3uder  überzogene  beeren,  meldte  bie 
©teile  oon  ©auce  Vertreten  muffen. 

Stvaxvbcvvy  OTertngue  Sfyort  (Eafe* 

9lo.  3. 

?badt  gtoet  lange  «Streifen,  tüte  für  «fto.  1.  S3eftretd)e  ben  unteren  mit  nidjt 
gu  letzter  ©djaummaffe,  (10  (Sitoeiß  $u  fteifem  ©djnee  fdjlagen  unb  mit  1  $funb 
©taubpder  melieren),  lege  eine  Sage  ^uderbeftreute  ^Beeren  unb  bann  ben  an= 
bereu  ©treifen  barauf.  S3eftreid;e  tüieber  mit  ber  ©djaummaffe  unb  lege  bie 
SÖeeren  fd)ön  in  $eib,en  barauf.  ^Beftreue  mit  3uder  unb  flamme  im  Ofen;  ah, 
etma  5  TOnuten. 


^ügemeiite  Jemerlumgett. 


gut  Cookies  gebraute,  toenn  mögüd),  immer  $udjenmefjl.    2Benn  33rob= 
meljl  gebraust  toerben  muft,  neunte  immer  2  Un^e  weniger  am  $funb. 


Söenn  cream  of  tartar  gebraust,  neunte  gtoeibrittel  cream  of  tartar  unb 
ein  ©rittet  ©oba  (saleratus). 

Cream  of  tartar  mifdje  mit  Sfleljl  unb  ©oba  mit  Wtiä). 


Um  cup  cakes  oben  fd)ön  eben  unb  glatt  ju  machen,  muffen  bie  formen 
erft  geftridjen  unb  bann  ljeij3  gemalt  merben  ;  füllen  biefe  jebod)  obenfauffprin* 
gen  unb  ^öpfe  befommen,  ftreidje  bie  gönnen  leicht  unb  ertoärme  biefe  nid)t. 


©ollen  bie  Cookies  oben  eine  fdjöne  garbe  erhalten,  fo  roafd)e  biefe  oor 
bem  Skden  mit  1  ($i,  ettoa§  <Sal$  ober  3nc!er  unb  Sßuber  gemifdjt. 


I^emon  unb  ginger  snaps  u.  f.  to.,  toerben  mit  Qudtx,  Wltfyl  unb^SButter 
troden  gemifd)t,  bann  erft  mit  (Siern  u.  f.  to.  leid)t  angetoirtt. 

©oH  ein  foldjer  %eig  anber§  befyanbelt  toerben,  fo  ift  e§  immer  im  IResepte 
bemerft. 


Cookies  toerben  immer  gett,  Quder,  (Sier,  Wilti)  ober  Söaffer  unb  julep 
ba$  gefiebte  Wilefyl  hinzugegeben. 


©äjmalä,  SSutter  unb  gett,  überhaupt  für  Cookies  unb  snaps,  mufs  immer 
lalt  fielen,  um  baffelbe  fteif  311  erhalten. 


2Beid)er  A  ober  brauner  C  3uder  ift  für  Cookies,  ba  mit  biefem  bie 
Cookies  nid)t  fo  troden  au§baden,  fefjr  gu  empfehlen. 
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9tftati)t  man  einen  Steig,  Don  bemfelben  Material,  aber  mifd)t  man  benfetben 
fcerfd)iebenartig,  fo  roerben  auü)  bie  Cookies  jebe§mal  anberg  au^feljen.  2Ba§ 
fetjf  berüdfiajtigt  merben  mnjj. 


(Sreme,  ©ajlagraljm  u.  f.  tt>„  ber  übrig  bleibt,  ttrirb  in  ben  mei(ten]i^8a(f= 
finben  meggemarfen  ;  mäljrenb  biefe3  in  sugar  lemon  Cookies  u.  f.  m.  üern)en= 
bei  merben  tonnte  unb  biefe  fd)öner  mattet. 


~^$5tf 


fm6  aZZexvoaxt*  begannt  ate  bxe  bedien  ^iörße 
für  ^äcRereten. 

(Bematbt  aus  beftem  ITXaterial 

unb  von  erfahrenen  2lrbeitern* 


^l-^tnb  feßr  fetd)f,  ftarß  unb  bauerßaff . -l<* 

^M1»K^^^      Diele  ber  größten  Säcfereien  ge* 

brausten  biefelben  für  3abre  unb 
beftätigen  unfere  2Iusfagen. 


©ebraucfyen  ©ie  unfere  $ör'6e  nur  einmal, 
fo  toerben  <p\t  immer  nur  nad)  TANNER'S 
BAMBOO  fenben. 


<Sj>lint=  ober  <3par)neförbe  finb  gut  genug 
für  bie  53adffube ;  aber  ^um  transportieren 
unb  üBerfenben  fönnen  unfere  BAMBOO 
BASKETS  nictjt  „geboten"  toerben. 


Schreibt  nati)  itluftrirter  ^ßreiSlifte  an 


TANNER   BROS 


Mnnkunnn?  W$,iBcm%Bxn< 


HENRY  HEIDE'S 

ft  cfi  t  e  r 


Ab/neNB  PASTE 

(jßanMtei$  ober  ^HanMmaffe.) 

^äcßer  unö  $on5tforen! 

galtet  feft  am  Beften.     Cremt  feinen  Hadjafymuncjen,    Unfere 

©rigtnal*2Hanbelma(fe, 


311m   Bacfen   von   ZTlacronen;   ift  immer  3uperläj(tg,  ädjt  unb 

unt>erfälfcfyt. 

Es^Ju  fyaben  Bei  aCCen  erffer  ^tCaffe  gmppfr;  JeaCers  tmö 

$>vocev&. 

HENRY  HEIDE.i» 

183  Jranfiftn  8tra|jc,  Kern  Ijorft. 


g>  e  d?  ft  e  $lbt§eiCxtnc\. 


UTanbet-ITTacronen  (2lmerif.) 

9lo.  1. 

|)ter^u  fann  man  ben  Wanbelteig,  War^ipan  älmlict),  fä)on  fertig  laufen  unb 
Bejaht  e§  fiä)  nidjt,  felbft  bie  Wanbeln  gu  fdjälen  unb  p  reiben,  (©te§e  §enrfy 
|)eibe'3  9Iböerttfement.) 

fReiBe  l-$funb  almond  paste  mit  4  (Siroeifs  gart ;  gebe  bann  1  ^3funb  feinen 
unb  3  linken  granulirten  Qudtx,  bann  }4  (Sifcfyale  üdK  SGßaffer,  etma§  Vanille 
ober  Zitron  unb  genügenb  ©iroeijs  Ijtrtäu,  bajj  bte  Waffe  gerabe  meid)  genug  ift, 
um  noti)  fielen  gu  bleiben,  ofme  p  laufen.  i)reffiere  auf  Rapier  unb  bade  bei 
350  ©rab  £ifce. 

parifer  JHacronen* 

1  $funb  almond  paste,  1  $funb  feinen  Qvl&zx,  5  big  6  GüttDeijj,  arbeite  gu 
einer  fteifen  Waffe  unb  füge  1  (Sftlöffel  Vanille  bei.  SDreffiere  bie  Waffe  auf 
Rapier  unb  ftecfe  in  jebe§  £)äufti)en  brei  gehaltene  Wanbeln,  laffe  y2  ©tunbe 
flehen  unb  badfe  bann.    ©treibe  bann  fofort  mit  etma§  bicfem  ©r»rup. 

Siifje  Hlacronen  (beutfcfyes  K^ept). 

9lo.  'S. 

1  ^3funb  gefällte  Wanbeln,  reibe  mit  (Sttoeifj  fein  ;  2  $funb  feinen  Qudtx, 
gut  barunter  gearbeitet,  ettoa3  SBaffer,  falls  bie  Wanbeln  trafen  ttmren.  §)ref= 
fiere  toie  oben.    geuä)te  ben  £)reffierbeutel  erft  ettoa§  an. 
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JTtacronen  (anderer  2lrt). 

9lo.   4. 

©to^e  1  ^funb  füjje  9ttartbeln  im  Dörfer  fein,  immer  ein  roenig  mefjr  t)ott 
1%  $funb  feinen  3ucfer  gugebenb,  öftere  baS  (Seftojjene  fiebenb  ;  gule^t  noa)  % 
$funb  granutirten  3uder,  genug  (Stmeig  unb  etroa§  SßamUe  beigebenb,  fo  baj$ 
bte  Sftaffe  nidjt  <$u  roetä)  roirb.  <So  bie  9ftanbeln  feljr  trocfen  roaren,  gebe  1  (St= 
fetale  Söaffer  fyin^u.    SDreffiere  roie  oben. 

prtneess  nidcronetu 

»o.   5. 

23acfe  9ftaffe  9£o.  1  gut  au§.  $)ann  brücfe  fofort  mit  einem  runben  ©täb= 
ajen,  für  runbe  93?acronen  ;  mit  einem  (anglichen  §oig,  für  Duale  9ttacronen,  eine 
Vertiefung  in  beren  5CRttte ;  fülle  bie  Vertiefung,  ber  Runben  mit  fteifer  9ftofen= 
glafur ;  ber  Dualen  mit  ßfyocolabe  au§  ;  bann  lege  ^roei  Querftreifen  anber§= 
farbiger  ©(ctfur  barüber  unb  (äffe  t)art  roerben. 

(5elee-2Tlacronem 

9io.  6. 

SBefjanblung  biefelbe,  nur  fülle  mit  ©etee  unb  überftreidje  mit  bünner  ©lafur. 

2(ofosnwfj-2Ttactonen+ 

iy2  $funb  Qndzx  mit  1  ^Pfunb  cocoa-nut.  ©d)tage  9  ($iroei(3  gu  ©<$nee, 
gebe  15  Sroöfen  (Sffigfüure  ba^u  ;  nad)  unb  nati)  etroa§  bon  bem  3ucfer  unb  ju- 
lefct  meliere  mit  bem  ©üatel  9lüe§  ^ufammen.  Vanille.  SDreffiere  auf  geftaubte, 
falte  Vutterbtecfye  mit  bem  Söffet  Heine  ©äufäjen  unb  baefe  falt.    335  ©rab. 

(Beftreute  ZIXacronem 

9to.  «. 

Veftreue  DJlacronen  9lo.  1  mit  nonpareille  ober  ^ageljudEer,  fobalb  rote 
breffiert,  ober  aud)  mit  f  eingepaßten  9ftanbeln. 
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JtTacron-Souflee* 

%  $funb  almond  paste,  reibe  mit  2  $funb  3ucfer  unb  genug  (Sttoeijj  gart. 
Silage  ben  fReft  t>on  18  (Sttnei^  su  fteifem  ©dmee,  miftije  5Me3,  etroa3  SSaniHe  ; 
eine  §anböoE  9Weljl  !ann  beigegeben  werben,  unb  bacfe  auf  butterbefiridjenen, 
beftaubten  Pfannen  falt. 

JUa^et-iEroquettes. 

©ajlage  y2  $funb  3u(fer  gut  mit  3  (Sier  auf,  füge  eine  abgeriebene  @itro= 
nenftijaie,  bann  1  Staffe  geljadte  SJianbeln  unb  1  ^pfunb  2ftel)l  (gefiebt)  bei. 
©lafiere  mit  Sftofenglafur.    33a<fe  in  langen  «Streifen. 

JTTacronen-Scfynitten  (fe^r  fein). 

93acfe  2  3oß  Brette  TOirbteigftreifen  r)alb  au§,  bann  lege  bon  fef)r  fteifer 
Sttacronenmaffe  einen  (Streifen  mit  SternfüKe  an  jeher  Slufjenfeite  unb  fülle  ba= 
3ttrifd)en  mit  9ftacronenmaffe,  bk  mit  (Sigelb  unb  1  ©anbooll  2ttefjl  oerbünnt  ift. 
Waty  bem  Warfen  glafiere  bünn.       •  x 

^afelnufj-^albmon&e  (Crescents). 

95on  9ttaffe  9lo.  2  breffiere  fieine  Collen  ;  rolle  biefe  in  gehobelten  £afel= 
nüffen  unb  lege  in  ©atbmonbform  auf  Rapier.  Sßenn  gebacfen,  glafiere  mit 
SSantüegtafur. 

Slättermaffe. 

$eibe  4  Unjen  9ftanbeln,  6  linken  feinen  Sudfer  unb  gebe  3  Un^en  TOet)I 
bei;  ober  autf)  neunte  almond  paste  anftatt  9ttanb ein,  gebraute  bann  jebocr) 
nur  1  llnje  Wlzfyl.  SBlötter  toerben  auf  2Bacf)§bleä;en,  ober  mit  %ttt  befundenen 
unb  fattgeftellten  Pfannen  gebatfen.  <3ef)r  rafä)  ;  dwa  3  bi§  5  Minuten,  ©äja* 
Blonen  lann  man  oon  tyappt  felbft  machen. 

Sfyocola&e-iEclairs* 

$)affelbe  nrie  cream  puffs,  nur  breffiere  mit  SSeutel  unb  %Mt  in  lady  fin- 
ger^gorm  (nur  gtoeimal  fo  bidf).  gütfe  mit  ßreme  unb  glafiere  mit  (Sfuxolabe* 
glafur.    ©alte  ben  £etg  etroaS  fteifer. 
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<If}ampa<jner-X}tpj>ct?en  (Wafers). 

9Jlifd)e  6  linken  ©taubguder,  3  linken  $ud)enmef)t,  3  (Sier  unb  1  Stljeetöffet 
95antHe  gut. 

kernige  ^udjenpfannen  fe^r  gut,  erroarme  unb  beftreiaje  mit  2Menen=2Sa<$§. 
©o  bie  $üd)e  gu  fyeife  ift,  fefee  bie  Pfannen,  bi3  ba3  2Töad)§  erwartet,  in  ben  (£is= 
fajranf.  3m  Sßinter  fann  gute  SSutter  gebraust  werben.  Sei  Söffet  odü  ftreidje 
bie  9ttaffe  auf  bie  Pfanne  in  ber  ©röjje  eine§  buckweath  cakes,  aber  pajrier= 
bünn,  hadt  fdjnetl,  in  etma  3  Minuten.  2öenn  fie  anfangen,  am  Ütanbe  braun 
ju  roerben,  rotte  feft  auf  einen  runben  ©tab  öon  ber  SDide  be3  flehten  ginget. 
9fod)  beffer  ftretdje  mit  meinem  5ßtnfel  auf  bie  Stetige. 

©ajtage  ju  fteifem  ©dmee  4  (Simeift,  bann  füge  eine  £anbt)otl  öon  ^  $funb 
©taubmder  unter  ftetigem  ©ablagen  Ijingu,  mit  bem  ©patel  meliere  ben  übrigen 
3uc!er  tangfam,  ettoaS  Vanille  f)ingu.  5£reffiere  mit  Beutel  unb  ©temtüfle  auf 
gefdmtierte  unb  beftaubte  falte  Pfannen  in  ftijöne  Üftnge  u.  f.  m.  Seftaube  mit 
©taub^uder  ober  für  cocoa-nut  kisses  gut  mit  $üfo§nuJ3  unb  laffe  imCfen  feljr 
langfam  baden.  SBemt  biefelben  burd)  5Infto^en  ber  Pfannen  fid)  Io§löfen,  finb 
fie  gebaden. 

A 

(Lreme  Kissen 

9Jo.  2. 

SDiefetbe  TOfdjung  mie  oben ;  roeidje  ein  SBrett  gut  in  Sßaffer  {%  ©tunbe) 
ein.  ^reffiere  runb  ober  tänglid)  auf  ftarfe§  Rapier,  beftaube  mit  Suder,  biefen 
com  Rapier  roieber  abbtafenb.  Sege  Seigere»  auf  ba§  naffe  SBrett  unb  hadt 
langfam.  SBenn  bie  kisses  genug  Prüfte  Kraben,  bamit  man  fie  öom  Rapier  ah= 
nehmen  fann,  fe£e  je  ^mei  gufammen  unb  laffe  trodrten. 

$vu<fyt-Hisses. 

mo.  s. 

2Bie  (£reme=kisses,  nur  lege  eine  Sage  eingemadjtc  g-rudjt  üor  bem  3ufani= 
menfejjen  ba^roifdjen.    SDen  ©tjrup  mujj  man  jebod)  erft  gut  ablaufen  laffeu. 
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Spctnifcbe  Hisscs. 

9lo.   4. 

Stoff  elfte  tüte  9fr).  3,  lege  ftatt  grudjt  French  glace=£irfd)en,  toelcfje  erft  in 
©f)errt)=2öein  eingeteert,  bamjifdjen. 

5lHe  biefe  kisses  finb  mit  fo  wenig  Soften  üerbunben  unb  fo  (eidjt,  baft  ©ie 
eine  grofse  21uStoaf)(,  unb  toenn  im  SÖefi^e  eines  SeutetS  unb  Süllen,  in  allen 
formen  Kraben  fönnen.     ©ielje  9Ibüertifement  für  Beutel  unb  Süllen. 

£aby-$\n%cvs+ 

£)iefe  tonnen  aus  ber  mannen  sponge  cake=93frfämng  gemacht  toerben. 
£)od)  giefie  iti)  folgenbeS  ^Regept  oor  : 

©d)lage  8  ©imeift  gu  fteifem  ©djnee,  rüljre  10  (Sigelb,  ^  $funb  3uder 
unb  ettoaS  6itranen=@rtra!t  gufammen,  meliere  ben  ©ctmee  barunter  unb  gulejjt 
^  ^Pfunb  OTe^L  Seftaube  mit  ©taubpder  unb  bade  in  fefrr  Jjei&em  Cfen,  410 
<$rab  §u)e.  2öenn  gebaden,  lege  baS  Rapier  naa)  oben,  befeuchte  mit  tt>armem 
Söaffer,  meitije,  neunte  bie  lady  fingers  ab  unb  fe£e  je  äroet  gufammen. 

(Bebulfcsfucfyen  (Patience). 

©djtage  1  ^pfunb  (Simeift  ein  toenig  auf,  ntäjt  fteif .  $ür)re  2  ^funb  3uder, 
bann  1%  $funb  ®ud)enmeljl  unb  1  Unge  Vanille  barunter. 

5luf  5öact)§blett)e,  trodne  oben  gut  unb  hadt  langfam. 

X?anille  i£>afer  3umbles* 

bleibe  *4  $funb  ©taub;mder  unb  j4  $funb  Sutter  flaumig,  bann  gebe  2 
@ier,  Vanille  unb  gule^t  9  linken  gefiebteS  £ud)enmeljl  lnn;m.  ©treibe  bie 
Pfannen  leiajt;  beftaube  mittel)!,  breffiere  mit  Beutel  unb  ©temtülle  in  2lja(er= 
grofte  9ftinge  auf  biefe.     ^Sadt  in  berfelben  §i^e  toie  Cookies. 

Boston  üreant  puffs* 

Dteljme  1  ^3tnt  Söaff er  unb  ^Jfrid)  unb  fodje  mit  8  Unjen  ©ctymals,  toenn  gut 
foajenb,  rü^re  1  $funb  $ud)enmet)t  hinein,  laffe,  ftetig  rüijrerä),  am  geuer  bis 
fid)  bie  DJlaffe  com  23oben  löft.    23eüor  talt,  füge  10  bis  12  (Sier,  eines  naa)  bem 
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cmbern,  @itronen=%traft,  ©ala  unb  eine  ÜRe[jerfpi^e  fyaxtäfyoxn  bei.  3)reffiere 
auf  Pfannen.  35atfe  in  Reißern  Ofen ;  menn  abgefüllt,  fämeibe  in  ber  SRitte 
fjatb  auf  unb  fülle  mit  ßuftarb  (Sterne  ober  ©djlagral^m. 

£t}ocola&e-Sct}aum* 

gum  ©dmee  brm  8  (Siroeijj  fti)lage  1  ^pfunb  ©taub^ucfer  ;  bann  laffe  Iang= 
fam  yi  $funb  aufgelöste  bittere  ßluxolabe  hinein  laufen.  SDreffiere  mit  Stern* 
tütte  auf  33utterbled)e,  laffe  trocfnen  unb  bade  falt. 

8  Qüter,  \\  $funb  Quätx,  fernläge  etma§  marm  auf ;  gebe  1 J  $funb  $uä)en= 
mef)t  ba^u  unb  1  abgeriebene  Zitrone.  SDrefftere  in  berfd)iebene  gaconen  al£ 
Sftinge,  Heine  lady  fingers,  ${ä£ti)en  u.  f.  m.  auf  geftaubte  SButterbledje ;  laffe 
troefnen  unb  hadt  mittelmäßig  bei  etttm  340  ©rab  |)i£e. 

2TCan&el-platjcfyetn 

2)affelbe  mie  oben,  nur  ftreue  mit  ge^adften  9J?anbeln  unb  trodfne  niäjt. 

5tmtnt-Sterne* 

4  linken  xofyt  9ttanbeln,  reibe  mit  3  ßimeijs.  SOßtrfe  mit  genug  ©taubgwfer 
unb  2  (Sfjtöffet  3*m™t  Wx  fteifen  9ttaffe.  ^Bacfe  gans  falt  auf  33utterbled;en. 
©lafiere. 

VOuncv  Safel-StscuUs  (Lady  Fingers)* 

Schlage  14  (Simeifc  ^u  fteifem  Stijnee,  gebe  1  $funb  feinen  Surfer  bei,  14 
(Sigelb  meliere  leidjt  bap,  bann  14  Unjen  9tte!jl,  gefiebt,  unfr  Vanille,  $)reffiere 
mit  SBeutel  unb  lady  finger=StüHe  (fie^e  ^Ibbertifement)  auf  Rapier,  beftaube  3 
5CRaI  mit  ©taub^uder  unb  baefe  feljr  rafd).    410  ©rab  £)i£e. 

XOicncv  Hlürbteig* 

2Bafd)e  1  ^ßfunb  SButter  in  (SiSroaffer  unb  fd)affe  bann  afle§  SQßaffer  unb 
Wiify  ttrieber  gut  ljerau§  unb  fjaefe  biefe  mit  lj4  $funb  $uä)enmel)l  fein.  2)ann 
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oermifcfje  mit  1  Teelöffel  (£itronen=(££traft  ober  einem  (Sjjtöjfel  be*  ^bereiteten 
(SemürgeS,  ^  $funb  ©taubgutfer,  5  ©ier  ober  beffer  neunte  10  GStgelb  unb  lege 
aufs  @i§. 

SReljme  >^  biefer  Ottaffe,  rotte  unb  ftec^e  in  cookie-gormen  au§,  aber  fleht. 
3u  einem  anberen  ^tücf  ber  9Jcajje  mifaje  eine  £anböott  Gorintljen  unb  rotte  in 
1  3oö  bide  Motten,  fctjrtetbe  biefe  in  \  gott  breite  ©tüda^en,  lege  bie  gejdmittene 
©eite  auf  niä)t  gefdjmierte  Pfannen  unb  brütfe  mit  ber  ©abel  treugmeife  barauf. 
SDen  Sfteft  be3  £etge§  matije  in  Sre^eln  u.  f.  m.  auf.  Sßafdje  5Itte§  ttrie  Shrews- 
bury  cakes  unb  badfe  bei  380  ©rab  ©i^e. 
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(Scfjutjmatfe.) 


"gtamenfCtcß  für  53aciut>aaren  mit  faurer  'gfttCcß,  foxvie 
für  alle  ^ToCafTe^lgleäepfe  tff 


immer  jedem  53acüpuCx>er  oder  gjsefe  vox%u%ie§en.  ^lafür- 
Cid?  tff  es  bann  die  erffe  ~g$ebina,\xna,  darauf  gtt  achten,  bafy 
man  auefy  bie  äcßfe  IZßaaxe  erßäCf.  'SefyfyaZb  fefyet  immer 
darauf,  bafy  «gßr  die  Jksnam  xxnb  IMmwwLmw1  gcßufgmar^e 
auf  jedem  "gfacßef  fmdef,  benn  unfer  §?a6rißaf  gießt  gurer 
^acfm>aare  Reine  grmtCicße  gtarße  und  ßtfferen  g>efd?macß, 
n>ie  minbexroextfyiQe  §?aBrt&afe.    ^aßrtgtrf  nur  Bei 

entmen  &  es.,  new  tork. 

fSerßauft  fiet  äffen  $uppfy-3ftroten  unb  $rocmcs. 


Siebente  ${bt§extunc\. 


3m  allgemeinen  ifl  für  93Maffe§gebtid  nur  Sßadfoba  ober  saleratus  ju  ge= 
brausen.  @§  foHte  jebod)  barauf  gefeljen  merben,  nur  gute  reine  ©oba'ober 
saleratus  $u  gebrauten,  bafj  bie  $ud)en,  menn  gebaden,  rtic^t  nad)  Seife  ober 
Sauge  fdjmeden  unb  grau  ober  grün  ausfegen. 

(£3  bürfte  bafyer,  ben  in  biefer  (Batyt  llnfunbigen,  empfohlen  merben,yid) 
nur  an  $adeten=@oba  gu  galten,  moüon  id)  ben  Arm  and  Hammer  Brand 
jebem  anbern  ooräiefje.  SDer  llnterfdjieb  graiidjen  einem  $funb=^padet  biefer 
unb  einem  ^3funb  lofer  <Soba  ift  im  greife  nur  fel)r  gering. 

<Soba  mufj  jebod)  mit  großer  $orfüfjt  gebraust  merben,  ba,  $u  biet  üermen= 
bet,  biefetbe  fct)limmer  rairtt,  at3  menn  gu  menig  genommen  mirb. 

Btf)x  t)Drtt)etIt)aft  bei  allen  ©orten  üon  9JMaffesgebäd  ift  e§,  311  jeber  linse 
©oba,  ber  DJcaffe  einen  Teelöffel  (Sffig  beizugeben  ;  Seigerer  tobtet  ben  Seifen= 
gefdmmd,  ber  bei  gemölmlidjer  ©oba  bem  ©ebad  anhaftet. 

Jttolaffes  (5inger  Break* 

9Jtifd)e  jufammen  1  Quart  buntlen  $orto  $ico  unb  D^em  Orleans  9)tolaffe§, 
1%  pnt  faltet  Söaffer,  12  linken  <Sd)maI^  2  (5ier,  2£>anbe  üotl  braunen  Suder, 
1>£  Hnge  3kdfoba,  1  Güjtföffet  anginer  (ginger),  y2  Söffe!  3immt  unb  genug 
9tter)l,  ba$  t§>  einen  Seig  roie  für  2f)ee=23i§cuit§  gibt.  ©dnniere  unb  lege  eine 
Pfanne  mit  panier  au§,  fülle  mit  ber  9Jtaffe,  [freiere  oben  mit  einem  naffen 
Keffer  glatt  unb  bade  etma  1  Stunbe  in  mittlerer  §i^er  menn  bie  Tla\\t  alle  in 
einer  Pfanne  gebaden  mirb  ;  menn  jebod)  in  2  SBrobpfannen,  bade  blo§  etma  y2 
©tunbe.  ©oute  bie  §i^e  Oon  oben  51t  fiarf  fein,  fo  lege  ein  mit  ®d)ma(5  be= 
ftrtct)eneß  Rapier  über  bie  Pfanne. 
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(Engüfcfre  (Eorintfyen-Sctmttten* 

*ftel)me  ein  ©tütf  bon  obigem  Steig  unb  Inete  genug  engltfdje  (Sorintljen  ljin= 
ein.  Sffalfe  in  lange  Streifen,  fefce  auf  gut  gefcrjmierte  $udjenpfannen,  brücfe 
ein  menig  fladj  unb  bacfe  in  marinerem  Ofen  6  bi§  10  Minuten,  ©lafiere  mit 
ßljocotabe,  unb  menn  biefetbe  getrocfnet,  ^erfctmeibe  in  }£  Qoil  breite  ©dmitten. 
©ie  roerben  meljr  ttrie  überrafdjt  fein  Oon  bem  feinen  müßigen  ©efctnnacf. 

Scotd?  $vuxt  Drops. 

©ebe  gu  obigem  Ütegepte  1  ^ßfunb  ©orintljen,  etroa§  gefjadteS  Zitronat  unb 
1  ganbboH  granulirten  Qndtx.    SDrütfe  flad)  unb  beftreue  mit  ©agelgucfer. 

(5eamr?-*Zörtcben  (Spiee  Cup  Cakes). 

>)lo.   1. 

^  $fimb  ^rümmeC  1^  Ouart  9)Maffe£  ^  ^funb  ©djmalä,  1  Ouart 
Söaffer,  1^  Unje  ©oba,  2  (Ster,  1  'ßfunb  (Sormtljen,  Vanille  unb  Zitronen* 
©ritaÜ  3imiTtt  unb  allspice,  unb  genug  Wlefyi  gur  meinen  9Jca[fe.  ©treibe  bie 
gönnten  gut  au»,  miirme  auf  unb  fülle  y±  oott.     ©lafiere  mit  Gljocotabe. 

(5ettmr?-£örtcfyetu 

öaffe  oon  obiger  klaffe  (Sier  unb  strafte  meg,  im  itebrtgen  ganj  baffeibe. 
<&o  bie  $rümmeln  oon  gemötjn liefern  (&thäd  finb,  neljme  etma§  mefjr  Qudtx. 

tüaftfittgton  Sdjnittcfyen* 

Sege  eine  Pfanne,  mit  flauem  föanb,  mit  peteig  bünn  aus,  beftretdje  ^ 
3oü  bie!  mit  obiger  ^affe  unb  baefe  in  mittelmäßiger  £>üie.  ©lafiere  mit  Sßajfer* 
glafur,  ber  etroa§  Sftum  unb  ©itronenfaft  betgefügt  ift. 

Jttolaffes  pfim&fucbcn* 

Verreibe  %  $funb  ©d&malg  unb  yA  $funb  feinen  gutfer,  bann  gebe  7  Stet 
laugfain  baju,  bann  mifdje  \y2  $int  3Jlolaffc3,  ^  pnt  SGßajfet  unb  1>4  Unje 
<Soba  gufammen;  gebe  bie»  unb  bann  3}4  $funb  ,Qud)enmeI)l,  2  linken  Sngtoet' 
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itnb  x/2  ttnge  3tmmtjur  Waffe.    Sacfe  tüte  ©tngerbrob,  350 — 360  ©rab  §\%u 
€ttt)a§  <Sa(3. 

2Tiolaffes  Soofies. 

y2  ^3funb  Sajmals,  1  Ouart  WolaffeS,  1/s  Sßmt  SBaffer  ober  f ernte  Mdj, 
iy  Unge  ©oba,  2  Ungen  3ngmer,  S^mt  unb  etwa  4  ^3funb  9tteljl.  9ttifd)e 
<tfle3  jufammen  unb  tüafd)e  mit  W&§.    400  ©rab. 

(Binger  (Eooftes* 

yi  Sßint  sDMaffe3,  ^  ^3funb  braunett  3udfer,  ^  $funb  ©<$malä,  Sngtoer, 
Y±  Unge  saleratus,  ^  prtt  SBaffer  unb  genug  ÜDtetyl  pm  ausrollen. 

3ngtt>er-Hüffe  (Ginger  Nuts)* 

1  Ouart  5Maffe§,  14  linken  ®d)mai^  7  linken  braunen  3udfer ;  bann  y, 
^ßtnt  SQBaffcr,  etma3  (Sffig  unb  1%  linken  ©oba,  1  Unge  3ngtt>er  unb  3^—4 
^ßfunb  9M)(  unb  etma§  ©alg.  §)reffiere  mit  einem  Söffet  ober  ber  £>anb  auf 
leidet  beftrict)ene  unb  beftaubte  Pfannen.    380  ©rab. 

Sran^  Snaps* 

SSerrüfjre  y,  pnt  9ftolaffes  unb  6  linken  Butter  mit  y.  ^pfunb  braunem 
gudfer,  y2  $funb  $ud)enme!jt  unb  3immt.  Srecfje  in  nufjgrofje  ©tütfe  unb 
brüdfe  auf  ber  Pfanne  flatfj.  Sacfen  in  einigen  Minuten.  Stolle  fofort  über  ein 
runbe§  <3täbd)en. 

(Binger  Huts. 

3u  ©ingerbrob=9ttaffe  gebe  y,  ^ßint  metjr  9Jtolajfe§,  2  £mnbe  boK  groben 
3udfer  unb  tmfdje.  ®e£e  mit  bem  Söffet  in  f  (einen  £iiufd)en  auf  teidjt  geftrid)ene 
Pfannen  nnb  hadt  t)eij3.    390  ©rab. 

(Binger  Huts  (toeid?). 

3u  1  Ouart  9Jtotaffe§  unb  1  $int  faurer  TO(d)  gebe  1  Unje  &oba,  1  %tyt= 
löffet  (Sffig,  2  ©fclöffet  Sngtner,  4  linken  ©<$mat3,  2  ©ier  unb  genug  $ud>nmetjl 
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gu  einem  meidjen  Steig.     23ct(fe  tüte  *fto.  1,  aber  mad)e  ben  ^etg  nidjt  $u  fteif. 
360  @rab. 

JUolaffes  ^rucfytfucfyen* 

1  ^Pfunb  braunen  3uder,  1}£  ^pfunb  ©^rnalg,  3  Sßint  TOolaff e8,  3pnt  faure 
roiti),  8  (Sier  unb  2  linken  ©oba,  afle§  pfammen,  gebe  bct^u  5 — 6  $funb  $ud)en= 
mefyl,  4  $funb  ßorintfjen,  3  $funb  @uItana=9ftofinen,  1  ^3funb  feinet  Zitronat, 
Sngtner,  3irorot  unb  allspice. 

25a(fe  in  wine  cake=  ober  duchess=3:Drmen,  mit  Rapier  ausgelegt,  langfam. 

Krümmel-Üoofies. 

2Yz  ^funb  feinen  gute,  3  ^pfunb  krümmet,  \y2  $funb  ©änttala,  7  (Ster, 
1  Ouart  5D^Dlaffe§  unb  3tmmt.  Söfe  3  Un^en  ©oba  in  1  ^ßtnt  Söaffer  unb 
etraa§  (£ffig  auf  unb  gebe  bann  etraa  5|  $funb  Wetjt  Hjtttäu.  SftoHe  tüte  ginger 
Cookies  au§,  ftreue  mit  ©ageljuder  unb  bacfe  bei  ettna  370  ©rab. 

2JMf$e  2  Quart  SMaffe«,  lJ/2  Ouart  SBaffer,  10  linken  ©$mats,  4  linken 
©oba,  etma  8}^  ^Pfunb  Wlzfyl,  einiget  ©emürj  unb  rolle  bann  y  3od  bid  au§. 
2Bafd)e  mit  TOId)  unb  hade  in  gtemUct)  guter  |)ü)e. 

Berfstjire  Safes. 

1#  pnt  2Maf[e§,  Butter  (©röfje  etne§  @t),  1  Teelöffel  ©oba,  y  Safte 
TOld),  ein  menig  ©alg,  Sngraer  unb  genug  2M)l,  bamit  man  bie  Waffe  au»roI= 
len  fatm.  fRoKe  %  3°tf  bid,  lege  in  einem  $ierede  auf  eine  gefdjmierte 
®ud)en|)fanne.  SDann  fd)neibe  mit  einem  Keffer  in  3  bi»  4  QoU  grofje  ©tüde, 
bade  8  Minuten  in  Ijeifjem  Ofen.  SBenn  gebaden,  ftürjc  bie  platte  auf  ein 
Stud)  unb  bredje  in  ©tüdfe.    $or  bem  Saden  ftedje  gut  mit  ber  ©abel. 

jnclaffes  ^rucfyt-Kuctjen* 

>^  $funb  braunen  3uder,  Y\  $funb  ©damals,  reibe  flaumig  ;  \y2  $int 
9Jtolaffe§,  1  $int  Wild),  4  $ier  unb  1  Un^e  ©oba  werben  gut  gemifdjt ;  bann 
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füge  ettoct  3  ^funb  ®ud)enmel)I,  bann  2  $funb  ßorintljen,  2  $funb  ütofinen,  J 
$funb  feingefajnittenen  Zitronat  unb  ein  paar  feingeljadte  9lepfet  bei.  23ade  in 
gefdjmierten,  mit  Rapier  angelegten  SSrobpfannen,  feljr  langfam.. 

(Binger  Snaps  (fefyr  fein). 

1  $funb  granulirter  unb  1  ^3funb  brauner  Qucfer,  2J  Ouart  9to  Orleans 
unb  Sßorto  3*ico  2Maffe3,  1  pnt  SBaffer,  2|  Unjcn  ©oba,  1|  ©d)matä,  3Unjen 
©inger,  2  Un^en  gimmt,  1  Unge  ©alg  unb  jule^t  12|  ^3funb  fel)r  meid)e*  3)ce^l,, 
^  Un^e  5lmonia.    arbeite  redjt  gut  burd). 

5tmmt-U?afet5. 

SBort  obigem  Steig  rolle  ein  ©tue!  bünn  au§,  oljne  (Singer  unb  mit  mefjr 
3tmmt.  ©tedje  gut  mit  (Säbel  unb  lege  auf  eine  leidet  beftridjene  Pfanne,, 
fdmeibe  in  ©treifen  3  Qoft  lang,  1  Qoft  breit.  2öafd)e  mitTOla)  über  unb  baefe 
langfam.    ©djneibe  nochmals  nad). 

Dunfler  Xjocfyeitsfucfyen  (edjter). 

©ielje  tnerte  Sfötfjetlung. 

Cebfuc^en  (Honey  Cakes). 

Sebtuc^en  tuerben  in  ©eutfdjlanb  in  allen  8anbe§tljetlen  b  e  r  f  Rieben  auf- 
bereitet unb  gemölmtid)  naef)  betreffenben  ©tobten  benannt,  ©o  bie  raeltbe= 
rühmten  Nürnberger-,  %l)orner=  unb  23a§ter=2ebhtd)en. 

©er  ©runbteig  mirb  geroöfmlicfj  fct)on  im  ©batfommer  gemalt  unb  in  2Büt^ 
ten  (ent^mei  gefügten  ©prup=  ober  DJfolaffe^gäffer)  im  Heller  aufgeteilt. 

3n  ber  Ütegel  rairb  jebod)  biefem  ©runbteige  nur  ein  Sfjeil  ber  Sriebmaffe 
betgefügt,  ba§>  5Haun  unb  ^otafdje,  im  SBinter  beim  5lufmac§en  erft]  etmaS 
$axttyom  (meldte*  mit  Eigelb  berrieben),  barunter  gebrochen. 

(BrunMeig* 

20  $funb  §onig  unb  10  $funb  9Jfolaffe§  werben  gut  aufgefodjt.  £)urd) 
ein  ©ieb  in  eine  grojse  ©Rüffel  (bowl)  gegoffen.    Verreibe  mit  etma§  2öaffer 
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feljr  fein  ;  %  $funb  saleratus,  \  $funb  $otafd)e,  unb  gebe  gum  §onig,  menn 
laumarm.  50^tt  genug  ®ud)enmel)l  arbeite  gu  einem  leisten  £eig.  ©teile  in 
ben  Heller  unb  laffe  rul)en. 

Dünnt  Cebfucfyen  unb  Werfen* 

$or  bem  (Bebraud)  betreibe  gu  je  5  ^ßfunb  S£eig  \  Hnje  §art§l)om  mit  (5i= 
gelb  fein,  unb  arbeite  ober  bredje  gut  gart  mit  bem  -£eig.  9Bade  erft  eine  ^3robe 
in  mittlerer  §\%t,  etma  360  ©rab.  2)ie3  rolle  \  Soll  bic!  au§,  fe£e  auf  leidet 
beftridjene  Pfannen,  mafdje  mit  Seimmaffer  (glue)  ober  (Simafd)  unb  badfe. 

2Hcfer  J}onigfucfyen* 

9JUt  (Sigelb  reibe  \  Unge  |>art§ljora  fein  ;  bredje  gut  gart  mit  10  ^ßfunb 
©runbteig,  rolle  \  QoU  bid,  ftedje  gut  mit  einer  ©abel ;  beftreid)e  mit  Wiltf)  unb 
belege  mit  gefällten  falben  9ttanbeln.  SSacfe  auf  gut  mit  9tteljl  beftaubten 
Pfannen  tangfam  unb  fd)neibe  bann  beliebig  gro&e  ©tüde.   3*mmt  Kümmel. 

nürnberger  Cebfucfyen  (ecfyte)* 

$errül)re  25  (Sier  mit  2  5pfunb  feinem  3uder,  \  Unge  £art3ljora,  %  ^Pfunb 
Orangenfdjale,  %  $funb  9ttanbeln,  \  $funb  ßilronat,  alles  feingeljadt,  ©e= 
mürge,  2— 2|  $funb  $ud)enmelj{,  alles  leidet  gemifd)t,  ©treibe  auf  Oblaten, 
fdmeibe  in  $ierede,  belege  mit  einer  bünnen  ©djeibe  Zitronat  unb  hadt  giemlid) 
marm. 

(Beamr^-Cebfuctjen  (amertfanifdje). 

3  $funb  gelabter  £)onig,  2  «pfunb  Suder,  \  ^funb  ©d)malg,  4  (Sier  # 
Ouart  2Mä),  ©etoürge,  1  Unge  §art§l)orn.  ©ebe  genug  5^er)l,  gefiebt  mit  einer 
Unge  33adpuloer,  bagu  unb  madje  ben  Steig  ttrie  ginger  Cookies. 

Basler  Cecferle* 

4  $funb  £onig,  getobt;  mifdje  2  $funb  braunen  3ucfer,  \  Sßfunb  Drangen» 
fdjale,  2  ^funb  Zitronat,  2  $funb  ^anbeln  (feingeb,adt),  DJhi^atnufe,  ©emürge, 
(Sitronenfaft,  1  Unge  ^ßotafdje  ober  beffer  J  Unge  £artsl)orn,  \  Unge  saleratus 
Ijingu.    ©iefte  ben  §onig  mann  barüber,  gebe  ein  ©läMjen  Otum  ober  $irfd> 
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ttmffer  bagu  unb  mirte  mit  genug  Wlzfyl  311  einem  nicfyt  §u  fteifen  Steig.  SBacfe  in 
platten  auf  beftaubten  Pfannen,  etttm  20  Minuten ;  le^re  ba§  9fleljl  oon  bem 
SBoben,  bann  glafiere  mit  folgenber  ©lafur: 

$o$e  3  $funb  groben  3u<fer  m^  1  Pn*  Gaffer  gum  gaben ;  reibe  mit 
einer  fteifen  dürfte  immer  etma§  babon  über  bte  Sebfuajenplatten  bi§  e3  abftirbt. 
2)ann  marme  biefelben  noti)mal3  unb  ftijneibe  in  Keine  längliaje  Safein. 

Sßacfe  5  Safein  in  ein  glän^enbeS  meines  Rapier,  lege  eine  Safel  oben  auf 
unb  binbe  mit  einem  formalen  rotten  Söanb  jufammen. 

5ucfer-Hiiffe* 

2  ^funb  3ucfer,  4  @ier,  8  (Mbe,  \  ^tnt  W\\§,  1  llnge  £artS$orn,  mit  2J 
$funb  5CRe§l  fteif  angemirlt.  SftoIIe  Heine  kugeln,  brüde  biefe  flaa;  unb  hadt 
bti  350 — 370  ©rab  §i^e.  9larf)I)er  toerfe  in  gelobte  ©lafur  unb  lege  jum 
Srocfnen  auf  ein  <5ieb. 

pfeffernüffe* 

35e^anble  mie  oben.  1  $funb  braunen  3ucfer,  1  ^3mt  9Jlokffe3,  2j(£ier, 
\  $int  9ttiüf),  ©inger,  3^^t  helfen,  \  Un^e  ©oba,  \  Unje  |>art3§om  unb 
genug  9fteI)L 


legein  für  ^tolaflts-  'nnH  Innig-päckereL 


9?el)me  immer  fe^r  getoöljnliajeg  ^ucfjenmebX    DJlandje  Mieten  machen  ein 
SoIti)e§  fpegiell  für  9ttolaffe§arbeit. 


©emür^e  ftebt  man  am  heften  mit  bem  9ftel){ ;  fo  man  biefe  in  bie  9Jfr)Iaffe3 
giebt,  finb  fte  ferner  311  oerrüljren. 


«Soba  feilte  immer  erft  in  fylüfftgfett  aufgelöst  merben ;  alfo  auti)  9Haun, 
ipotafc^e  ober  §art§f)ora  (ammonia). 


@o  man  fetten  ^eto  Orleans  9ttolaffe§  l)atr  follte  man  immer  eüoag  bunflen 
^3orto  9tico  barunter  miftijen. 


$co(affes  probiert  man  am  beften,  inbem  man  etma§  23acffoba  mit  ein  menig 
ÜRoIaffeg  öerreibt  So  ber  9#olaffe§  aufftf)äumt,  unb  babei  fttjön  braun  au§= 
fie^t  unb  gut  rieajt,  ift  er  gut.  ©iefyt  er  aber  grünliti)  au§  unb  rietijt  \afy,  fo  ift 
berfelbe  entmeber  gefälfdjt  ober  oon  fefjr  fti)leti)ter  Qualität. 


5lfle  meine  ^olaffeSre^epte  finb  fe^r  gut,  um  grofse  Quantitäten  31t  mifajen, 
unb  im  Heller  aufgeben.  $ann  immer  jum  täglichen  ©ebraudje  abgebrochen 
roerben. 


#- 


ür  28  $<mte  ^>m 


in  Imfmaifcen  o&tv  §  o^tat  CMer. 

fenbe  icb  3fynen,  portofrei,   eine  genau  paffenbe,  fyanbgemacfyte 

Zlusftattung  für 


beftefyenb  aus: 

(Einem  Jlarken  ^anüas-Prefliertmttelj 

(Einer  feinen  SCftlle  für  fabt)  Jingera, 

(Einer  großen  Sülle  für  Cream  ItoflFa,  Cclaira^  $ccM 

Ciner  J$tern-tülle  für  %nm. 


3^ber  Bäcfer  feilte  biefelben  befi^en,  ba  man  fe^r  oft  in 
Dielen  Sacfftuben  nur  faft  unbrauchbare  ober  gar  feine  Beutel 
unb  Ollen  ftnbet, 

Jlbreffirt : 

EMIL  BRAUN, 

Manager  Paatri)  $itd)en,  Htica,  IL  1% 


FLEISCHMANN'S 

VEGETABLE     VflÄQT 
COMPRESSED    IIjÄÖI 

HAS  NO  EQUAL. 


losten  |romt-|rali-Jttel)l, 


fe£Bfta\xfqe§eriöe&. 


fluten  Ö&erm  |ranntu*0ls-JHel)l, 

mit  $>efe. 

finb  fo  fidjer  unb  profitabel  rote 

^f  ggf  s -Rapiere. 

Befiellt  (£ud7  eine  Senbung  batxm  bei  €urem  SupplYsZlgenten, 
bereitet  es  311  23roö  nad?  unferen  He3epten  unb  ber  Derfauf  bei 
gutem  Profit  roirb  (Eudj  überrafdjen, 

cEifte  xxxxfevev  Jlgertfen : 


^ferris,  2*öf£  &  @o., 

Baltimore,  #lö.  ^ 

~g{odkxvoc&  l*ßxo&.  &  @o„ 

42  Souif)  SQBater  @tr., 

Olhmiöü,  HL 

{&§apmaxt  &  §mtfß  §Jo., 

(Ehicngo,  Hl. 

goCfer  &  @o., 

6.  unb  Wain  Strafe, 

QTinciunatt,  (Dltiü. 

$sxl&ev  &  IßZetcfy, 

(Cinchinati,  ©Itio. 

filier  &  §£uH, 

343  Sßtaöuct, 

(Ektodanb,  ©hio. 

g>eo.  <§£.  go^rtsfort, 

626  (Saft  gfttft  @tr-, 

^pautort,  ©hm.  | 
^abrt3tert  nur  in 


$ 


A 


Jlrui  forfe  Cttü,  <p.  f. 

2$oo6  &  gieCicß, 

lUiü  fork  arifg. 

pitstmnjh,  $a. 

§.  25.  ^oentg, 

316  fttftt)  Slbenue, 

Iptttsiiurgh,  $a. 

}ß.  g.  ^ecRmann, 

13  ©.  DJlain  Straße, 

«St.  füuis,  JT*. 

gestern  §atxbt}  &  ^aRers* 

216—220  Soutf)  $$irb  Str., 


Tue  BOND  CEREdL  HILLS, 

jfort  Wlasne,  Unb. 


^be  Pepp9  ßpocun  ßpead  Steamep 


ift  in  jeber  33ätfes 
rei  unentbefjrlid), 
roo 

Stafton  58ramt= 
Jörob 

gebacfen  nnrb. 

Preis-^effei, 

1  bt§  12  Satt  ßaltenb, 

$9.00. 

2  btS  24  Sait  Ejaltenb, 

$15.00. 

©enbet  für  unfer 

Spegialcircular. 

2öir    faOriäterett 

bte  beftett 


formen  mit 
5)e<feL 
9Jlit  btejem  ©teamer,  unferen  perfeften  formen  unb  33onb'§  B.  B.  B.  ü)M)l,  fann  man  nidji  fehlen,  ba» 

aüerbefte  33raun=33rob  31t  bereiten,  ba§  überhaupt  nidjt  übertreffen  luerben  fann. 
SDer  berühmte  patentierte 

PIORTOK  m  BEHTEB, 

ift  ber  SBeftc  im  TOarfte, 

3um  ^uffd)lngcn  mm  iisaitmaffe,  ©mrii, 
JUeriitöue,  Risses  unö  frops. 

Siefe  ÜJtoföme  ift  bie  ftärffte,  fajneUfte 
unb  einfache  fabrtjiert. 

©dn'cft  für  unferen  Katalog  aller 
möglichen  *Dcafti)inen,  ©inridjtungen  unb 
Söertjeuge  für  SBäcfereien  unb  ©onbi= 
toreien.    3)ie  größte  girma  biefer  3Irt. 

EÜ6RÄNOÄLL  &  G0OLEY  62., 

Wüein-.'gabvitantm, 

157—159  Franklin  5tr.  unö  7—9  Jfconarb  $tt>,  flem  *)ork. 


&c§ie  &btfyeitunc\. 


^äefeBäcReret  int  Jlügememen. 


$vencb  Holte* 

SBefjanble  ben  35i>rtetg  tm'e  SöeiBbrob  ;  bann  neunte  fein  Söaffer,  fonbern  4 
Guar!  9Md),  1  Unge  meljr  §efe  unb  4  Ungen  Butter  erfrct. 

23red)e,  raenn  fertig  ^um  2lufmad)en,  in  2  linken  fc^roere  Stüde,  rode  biefe 
runb  auf,  (ajfe  etttmS  angeben,  brüde  mit  bünnem  Sftotlljols  in  bie  Witte  bis  nafje 
3um  23aben,  beftreiaje  mit  gef^moljener  SButter  ;  lege  eine  Seite  über  bie  anbere 
unb  brüde  päd).  Saffe  auf  geftridjenen  Pfannen  gut  aufgeben,  [treibe  mit  (£i= 
ttmfti)  unb  bade  ijeifj. 

£ür  geiröfynitcbe  Wcdc. 

SDaffelbe,  nur  alle  nalje  pfammen,  runb  unb  in  eine  tiefere  Pfanne  gefegt. 

Cong  3slanb  Holte* 

SDerfelbe  Steig,  raüe  runb  auf,  bann  molbe  länglid),  fe|e  auf  Pfannen  unb 
brüde  bann  gut  päd). 

parferfyaus  Holte  (fefyr  fein). 

Söfe  3  linken  §efe  in  2  Ouart  SJttld)  auf,  gebe  2  Ungen  Suder,  1  Unge 
©alj,  4  linken  Butter,  2  Unjen  ©ajmalä,  4  (Sier  aber  10  (Sigelb  unb  ÜRe^l  bagu; 
arbeite  biefe3  gut  gart  unb  laffe  2  ©tunben  an  einem  »armen  Orte  ruijen,  fd)lage 
bann  gufammen,  laffe  ttrieber  1  ©tunbe  ruljen,  mad)e  in  öerfdn'ebene  gagonen 
auf,  laffe  aufgeben  unb  ftreid)e  mit  (Siroafd)  unb  bade  rafaj. 
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€aby  JDasfytngton  ober  Ringer  Heils* 

yiti)me  obigen  Steig,  rolle  nmb  auf,  laffe  etmas  aufbringen ;  bann  rolle 
längücf)  unb  fe£e  auf  Pfannen  reitjentueife  nalje  pfammen,  laffe  gut  aufgeben, 
roafcf)e  unb  bacfe. 

(Ztjee-Biscuits  (Soda  Biscuits), 

3%  $funb  Tltf)l,  3  linken  ^öadfpulüer,  lj4  Un^e  ©alg,  gefiebt  ;  bann  jer= 
brücfe,  ntd)i  gu  fein,  6  bi§  8  linken  Sdmialä  barunter  unb  mifdje  mit  1^  Ouart 
lalter  Wild)  «$u  letztem  Steige.  Iftofle  fofort  ^  3°^  D^  au§/  Me  au3,  fe|e 
auf  geftriajene  Pfannen  ;  ftedje  alle  mit  ber  (Säbel,  raafaje  mit  TOld)  unb  hade 
§etjs. 

Hetpport  Holls  (Bacfpufoer)* 

23ef)anble  mie  üorgel)enbe§  ^Re^e^t  unb  gebe  noti)  2  Hn^e  Butter  bagu. 
Sfto'üe  ^  Sott  bid  unb  ftedje  au3,  beftreiaje  mit  ©dunel^butter  unb  lege  tüte 
French  rolls  Rammen,  toafaje  unb  bacfe  fofort. 

üleien  23rob*    Graham  Bread.    (Sefyr  fein). 

Söfe  2j4  linken  £efe  in  %  Sßhtt  fdjmargen  ^ßortü  9ftico  D3colaffe§  auf,  tr)ue  3 
Sßint  laumarme§  Söaffer  unb  1  (Sjjlöffel  ©alg  ba^u,  bann  3  $int  ©rasant  9JtYf)l 
unb  genug  SSrobmel)!,  unb  arbeite  gut  gu  einem  meidjen  £eige.  Saffe  8  bi§  9 
©tunben  ruljen  ;  bann  fct)rtetbe  in  1^  $funb  ©lüde  ah,  mofbe,  fefce  in  fdjmere 
33rob{)fannen,  (äffe  gut  angeben  unb  hadt  nid)t  ^u  Ijeijj. 

(Btafyam  (Berns. 

SBerben  bon  obigem  2eig  fef)r  fd)ön.  33rect)e  ben  £eig  in  2  Ungen  grojje 
<Stüde,  roüe  biefe  auf,  fefee  in  gut  geftrid)ene  ©enugörmdjen,  laffe  barin  gut  auf= 
geljen  unb  bacfe  leicht,  etma  10  Minuten. 

23onfc1s  (Bluten  (Benn  23vaun-23rob  (oI]tie  Dorteig). 

s3cel)me  etma§  meljr  §efe,  mie  für  biefelbe  Quantität  SSetäenmeljl.  ©tum  1 
Unge  gleifd)mann'§  yeast  unb  2  Quart  Sßaffer  für  6  (26  Ltn^en  fdnoere)  Saifc 
SBrob. 
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Wi\ä)t  etttm  6  Stunben  oor  bem  33ao;en  ;  neljme  etwa*  tytolajjeö  unb  ©alj, 
<;ebe  ba§  ÜRe^t  gu  ber  im  Söaffcr  aufgelösten  §efe  unb  arbeite  ben  Steig  gut,  bi§ 
er  \\ä)  öon  ber  §anb  toStöft.  ©er  Steig  muft  fe^r  §art  unb  meid)  fein  (ba  baZ 
yjltfyi  nad)  bem  TOfdien  nod)  biet  öon  bem  Söaffer  auffaugt),  um  in  ber  Pfanne 
Tiidjt  %u  fteif  ju  merben,  ba  fonft  ba3  23rob  nid^t  genug  aufgeben  form.  9lad)bem 
ber  Steig  gut  gemifcfjt  unb  gut  aufgegangen,  arbeite  il)n  nodjmalS  über  ;  taffe  5 
Minuten  unb  forme  bann  in  Saibe ;  fe£e  biefe  in  33robpfannen,  (äffe  barin  gut 
aufgeben  unb  badt. 

Son&'s  Bofton  23raun-8roJv 

4  ^Pfunb  95onb'3  „New  Process"  fetbfiaufgefjenbeS  Softem  93raun=33rob= 
Uttefjl,  3  $int  SSaffer  unb  1  Ouart  9tem  Orleans  9ttotaffe§.  ^Jltljx  ober  meniger 
UttofaffeS  mag  je  nad)  bem  belieben  genommen  merben. 

SBaffer  unb  9ftolaffe§  merben  pfammengettjan,  ba%  5CRe§I  eingerührt  unb 
$ut  burcfygearbeitet,  bann  fofort  in  runbe  mit  einem  ©edel  üerfeljene  Pfannen 
(fülle  über  Ijalb  öott),  meldje  gut  mit  gett  beftrid)en  finb,  getrau  unb  gebadem 
5E)a§  33rob  lann  in  einem  märmeren  Ofen  in  1% — 2  ©tunben  gebaden  merben, 
toirb  aber  fdjöner  in  füfjlerem  Ofen. 

(Bratfam  (Berns  (23acfpufoer)* 

SBeftreidje  bie  ©emförmcfjert  gut  unb  fülle  mit  golgenbem  :  y  Staffe  Qw&tx, 
y2  Staffc  ©djmalj,  %  %a\\t  bunllen  9Maffe§,  2  @ter,  \y2  iaffe  flttläj,  1  SIr)ee= 
löffel  ©al^,  alle§  gut  gemifd)t,  bann  gebe  1  Staffe  ©raljam^efjl  unb  1 — 2  Waffen 
$ud)enmeljf,  gefiebt  mit  2  Teelöffel  Sacfpulöer.  ^ßacfe  fdjnetl,  etma  10  TOnu= 
ien.     ©iefeS  ift  ein  ausgezeichneter  gruljftüd=$em. 

Wi\cat  (Berns. 

Ütüt)te  gut  jufammen  :  y  Staffe  3uder  unb  y  St  äffe  Sßutter  unb  ®d)tna(5, 
bann  jmjei  (£ier  ober  6effer  4  ©tgelb,  iy  £affe  faure  W\iä),  in  melier  %  Stl)ee= 
Jöffel  saleratus  aufgelöst  ift,  unb  bann  mifdje  llA  s$int  $nd)enmefj{,  gefiebt  mit 
1  Teelöffel  cream  of  tartar.     23acfe  gerabe  mie  ©ratsam  ©emS. 
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dorn  (5ems  (feljr  fein). 

©treibe  unb  etmärme  tiefe  ©emförmd)en  gut  unb  fülle  mitSolgenbem  l)alb= 
ödK:  6  linken  com  meal,  4  linken  Sucfer,  4  linken  SSutter  unb  ©djmalj  unb  4 
(Stet,  mifcfye  leidet,  bann  gebe  1  $int  DJUld)  unb  bann  18  linken  $udjenme§l,  ge= 
fiebt  mit  \y*  llnge  SBacfpulöer  ^ingu.    23ade  in  Ijeijjem  Ofen  etttm  10  Minuten. 

3onny  Safes* 

SDaffelbe  Steppt,  gebraute  aber  2  linken  Qua  er  unb  Butter  met)r  unb  bacfe 
in  langen  flauen  Carmen. 

öucftttfyeat  (Eafes* 

Söfe  2  yeast  cakes  in  einer  %a\\t  ooH  marmem  Söaffer  auf,  bann  gebe  1 
Ouart  TOld),  1  Teelöffel  ©alg,  etnmS  com  meal  unb  genug  Söudjtoetäenme^I, 
um  einen  fteifen  23rei  p  erhalten.  TOfaje  gut  unb  laffe  in  einem  fteinernen 
Stopfe  über  9lafyt  fielen,  9Jbrgen3  rül)re  gut  auf  unb  tüenn  nötfjig,  füge  meljr 
yjlilü)  aber  2Jtolaf[e§  ^mgu.  23ade  auf  einer  Reiften  mit  ©üed  gefcfymierten  (Stfen^ 
platte. 

Wiicat  Safes. 

©äjlage  2  (Sier,  ^  Teelöffel  ©al£  unb  1  (Sfjlöffel  3ucfer  auf,  bann  gebe 
j4  Staffe  9ftal)m  ober  TOld)  ^inp  unb  ftijlage  tnieber  gut  auf,  bann  füge 
genug  ®ud)enmel)l  ^ingu,  gefiebt  mit  1  ©Söffet  SSacfpulöer  unb  fdjlage  tüieber 
gut  auf.  gälte  bie  9ftaffe  giemlid)  bünn  unb  bade  fd)nell.  SDieS  roirb  Dielen  al£ 
eine  gu  faftfpielige  Sttaffe  erfdjeinen,  bnd)  mujs  babei  bebaut  »erben,  bajj  bie 
9ttaffe  feljr  bünn  ift,  fel)r  bünn  ausläuft  unb  meljr  cakes  liefert,  unb  nebenbei 
triel  feiner  mie  gemö^nlidjere  TOfdjungen  ift. 

Weiden-Waffeln  (Wheat  Waffles). 

®e£e  über  üRadjt  1  yeast  cake,  aufgelöst  in  1  Quart  lautoarmer  Wxlä)  mit 
genug  $ud)enmel)l  ju  einem  bünnen  Seige  an.  51m  borgen  rüljre  leidet  auf  4 
@ier,  1  ganbüoll  £uder  unb  etma§  Bali  unb  gebe  sunt  Seig,  ettoaS  9Jhiöfat= 
nujs  als  ©emürj.  ®d)tage  baZ  ®ange  gut  auf  unb  haät  in  gut  Ijeijjem  SBaffeU 
cifen. 


«grunöteig  I  für  tfudjen. 


Se^e  meinen  SSorteicj  gut  marm  oon  7  linken  Sßrejsljefe,  3  Ouart  TOId),  1 
Quart  2Baffer  mit  genug  9M)I,  fd)tage  gut  auf,  fet$e  marm,  bi3  er  Briäjt  uub  gu 
fallen  Beginnt,  ©ebe  1%  ^3funb  njeidje  Söutter  (lann  aud)  l)alB  ©d)malg  fein), 
1^  $funb  gellen  C  Suder,  8  bi§  10  (Ster,  beffer  1  pnt  Eigelb,  Zitronen  unb 
9)atMatblütf)e,  2  Unjen  Salg  unb  nod)  \x/2  bi3  2 Ouart  gutmarme  TO(d).  arbeite 
gut  burd),  bi§  gang  gart,  fmfte  ben  Steig  gut  toeid).  Saffe  1  ©tunbe  gelten, 
fd)(age  gufammen,  laffe  ettoaS  länger  ruljen  unb  er  ift  fertig. 

(5eu>öt}rtlid?e  V>uns+ 

©runbteig  I  mirb  je£t  etraa3  Heiner  als  9ftoIl3  abgebrodjen,  flad)  gebrüdt 
unb  in  grobem  Jjuder,  auf  gefcfymierten  Pfannen  marm  geftetlt,  bis  gut  gegangen, 
marm  gebaden  (390—400  ©rab). 

£orintt}en-£uns* 

^affelbe ;  nur  gebe  genug  getoafdjene  Gorinujen  bagu,  beoor  er  abgebrod)en 
mirb.    SDie  (£ier  tonnen  meggelaffen  toerben. 

Sitnint-Suns; 

$on  obigem  %eig  laffe  bie  (£ier  meg,  rolle  in  tauge  (Streifen,  etnm  12  3ofl 
breit.  «Streue  mit  gimmt  unb  Gorintljen,  fdjlage  erft  bie  obere  Seite  }i  über, 
bann  bie  untere  barüber,  brüde  etroaS  flad),  fdmeibe  mit  bem  Scraper  in  1  QoVL 
breite  Stüde,  fe£e  nalje  gufammen  unb  nad)  bem  93aden  gtafiere  bid  mit  $anifle= 
glafur. 

Hot  Cross-Buns* 

§)affetbe  mie  93un§,  nur  menn  etmaS  angedrungen,  brüde  tief  treugtoeife 
ein  mit  Scraper  ober  $reug=21u§fted)er  unb  mafdje  mit  (§i.  können  aud)  glafiert 
merben. 
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3tinmtfud>en. 

%eig  tüte  oben.  Stolle  1  ^funbflücfe  etttm  10  Soll  lang  unb  8  3oü  breit, 
toafaje  mit  gef^molgener  Suiter,  beftrette  gut  mit  3inimtgu(!er  unb  geljadten 
9J?anbeln. 

Streitfceifucberu 

SDaffelbe,  nur  mit  folgenbem  ©trennet  beftreut,  betior  fie  in  ben  Ofen 
gelten  :  1  ^pfunb  gefiebte*  $ud)enmel}l,  1  Söffet  3tmmtr  y2  ^ßfurtb  ©taubjuder, 
aüe§  gut  oermifdjt,  bann  mit  5  linken  gcf^moljener  Butter  leitijt  verrieben. 
SDann  leidet  burd)  ein  fer)r  grofje*  Sieb  gebrüdt. 


$runÖtetg  IL 

3n  6  Quart  Wilü)  unb  2  Ouart  Gaffer,  löfe  auf  7—8  linken  ^reftfjefe,  1 
^Pfunb  feinen  3uder,  Zitronen  unb  ^cusfatblütfje,  aber  Vanille,  ll/2  lln^e  «Salg, 
fdjiage  mit  genug  gemifd)tem  ©teljl  (2s  Srobmetjl  unb  Vi  $ud)emnef)l)  sart;  ber= 
rüfjre  bann  \yx  ^3funb  Sutter  unb  ©djmalg  mit  2  ^3funb  3u<^r  leicht,  gebe  1 
pnt  (Sier  ober  beffer  Eigelb  langfam  barunter  unb  ben  anberen  Seig,  aber  nid)t 
auf  einmal.  Schlage  alle*  gut  auf,  bi*  gart,  gebe  nod)  etroa*  ÜÄeljf  baju.  ßajfc 
gut  aufgeben,  mann,  fd/lage  jufammen,  1  bi§  2  2Ral,  bann  tft  er  fertig. 

Hapffncbeit  ofcer  üugeit^opf  (Turkheads). 

9fad)  $nnb  ßutficit  i]ct)ci[;cu. 

Biege  Dan  obigem  Steig  Stüde  oon  12  bi*  14  Ungert  ab,  mirfe  genug 
<Suttana=  unb  grofee  sJbfinen  barunter,  rode  in  lange  Streifen  unb  lege  in  gut 
gebutterte  5Minbfud)enf armen. 

liaffeefran^ 

$on  ©runbteig  II  rolle  3  gleidjgrofee  ©lüde  in  bünne  Sofien,  bret)e  einen 
3opf  baüon  unb  oerbtnbe  bie  jroet  (Snben,  einen  grätig  bilbenb.  Saffe  auf 
Eutterbled)  gut  aufgeben,  ftreidjc  init(H  unb  badt  &iemii<$  I)eifi  (380— 390  ©rab). 
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tRcttf^er,  mäljrenb  nod)  marm,  glafiere  mit  $anitle=(£iraeij$gtafur.  $arm  aud)  bor 
bem  33aden  nod)  mit  Butter  beftridjen  unb  mit  3ünmtpder  beftreut  merben  unb 
gefpaltene  DJtanbeln  Ijineingeftedt.     Sßiege  12 — 14  linken  für  10  Gent». 

Ser  obige  £eig  rairb  rate  gingerroü%  nur  Heiner,  aufgemalt,  ntcf)t  fo  feljr 
Diel  gelten  (äffen  unb  leidjt  auSgebaden.  SBenn  möglich,  laffe  1  Sag  alt  raerben, 
bann  fcfjneibe  mit  fajarfem  Keffer  fo,  baft  jeber  föoll  etraa  2  gleite  (Sdjnitten 
-giebt.  fööfte  auf  reinen  Pfannen  fajön  leidet  braun  unb  Ijernadj  rode  in  Simmt* 
ober  9?aniIIe*.3iider. 

feiner  Hapffucberu 

$errüf)re  gut  flaumig  y±  ^pfunb  Butter  unb  6  llnjen  Staubender,  gebe  8 
bi§  10  (Sigelb  bagu,  nad)  unb  nad)  2l/2  ^3funb  ©runbteig  I,  2  abgeriebene  ßitro= 
nenfdjalen,  fc^Iage  altes  gut  ieid)t  auf,  bis  er  fid)  gut  Oom  SBoben  lo»löft. 
©treibe  bie  gormen  gut  mit  Butter,  belege  ben  33oben  mit  gefpaltenen,  meinen 
Uftanbetn,  fülle  löffeloolltoeife  ben  Scig  ein,  lege  genügenb  grofte  Sftofinen  ba^mi= 
fdjen  unb  fo  fort,  bi*  bie  gorm  l)alb  ooll  ift.  Sann  fege  jugebecft  mann,  bis 
pm  Otanb  gegangen,  bann  bade  bei  370 — 80  ©rab. 

©eljr  fein  finb  biefetben,  menn  mit  guter  (Sfjocolabeglafur  beftridjen,  raätj= 
renb  nod)  etma§  roarm.  Sie  ©lafur  rairb  getüör)nücr)  mit  raeidjem,  großen  $in= 
fei  aufgetragen. 

berliner  pfannfricben» 

©e£e  einen  mannen  $>orteig  oon  2  linken  §efe,  1  ^3int  W\{&)  unb  genug 
Ufteljl,  tjatte  meid),  laffe  ntdjt  erft  fallen,  fonbern  neunte  tfjn,  fobalb  er  bricht. 
<Sd)lage  gan^  jart  mit  4  bi§  5  ßier,  ober  10  (Selbe,  %  Sßfunb  'Sd)malä  ober 
Butter,  y2  $funb  3uder,  Zitronen  unb  DJtitsfatblütfje,  ober  Vanille,  1  $int 
ttmrme  Wüa)  unb  genug  $Reljl  311m  meinen  Seig.  Saffe  gut  aufgeben,  fernläge 
gut  jufammen  unb  laffe  mieber  ruf)en.  Sann  bred)e  in  Heine  Stüde  ah,  rolle 
feft  auf,  fege  in  Sftetljen  auf  gut  geftaubte*  Sadbrett,  brüde  etraa§  ftad),  gebe  in 
bie  TOtte  etraaS  Seilt)  ober  beffer  9ttarmelabe,  tneife  oon  allen  (Seiten  nad)  oben 
^ufammen,  gu  gutem  Sdjtufc,  unb  fefee  ben  Sdjlujj  nad)  unten  auf  trodene,  gut 
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geftauBte  Stüajer,  becfe  gu  unb  (äffe  gut  aufgeben,  ©alte  ha§>  §fett  ntd)t  gu  ijeifi, 
ba  fie  fonft  nitijt  au§bacfen.  Dfoüe  nati)  bem  SBacfeu,  menn  abgefüllt,  in 
3iuimtsu(fer.    (SttoaS  ©alg  sunt  Steig. 

Sprtt^fucfyeru    (French  Crullers). 

39el)anble  mie  SöinbBeutel.  $ati)e  1  $int  Söaffer  unb  Wliltf),  gemifajt  mit 
6  bi§  7  Ungen  SButter,  rüljre  rafti)  14  linken  $uti)enmel)l  (pastry)  barunter ; 
roenn  ettoaS  abgefüllt,  gebe  10  bi§  12  (Sier  bagu,  1  fletne  §anbt)oII  QudtT, 
SBcmtHe,  Ijalte  ben  Steig  aber  fteifer  äl§  lote  für  *ßuff§,  fülle  in  SDreffierbeutel  mit 
©terntüHe,  breffiere  fötnge  babon  auf  mit  Seit  ober  Del  beftrid)ene§  Rapier,  ba£ 
gerabe  in  ben  gettfeffel  pajjt.  3ft  ba$  §?ett  Ijeijs  unb  ba§  Rapier  boll  breffiert, 
fo  legt  man  baffelbe  umgeftür^t  hinein.  33alb  löfen  fid)  bie  9Mnge  lo§,  niorauf 
man  ba§  Rapier  Ijerau^ieljt  unb  mieber  boll  breffiert.  SDie  ®uti)en  bürfen  aber 
nitijt  gu  fdjueH  bacfen,  fünft  fallen  fie  jmfammen. 


Jlllgememe  lemerhnngen. 


2Benn  ein  toenig  Steig  übrig  ift,  lege  t§n  in  eine  ©Rüffel,  übergieße  mit 
laltem  SGßaffer  unb  gebraute  al§  ©auerteig  für  (&ä)tüax$xob. 


£efe  mujj  immer  an  einem  füllen  trodenen  Orte  aufbewahrt  werben. 


©oll  gletfdjmcmn'3  yeast  für  längere  Qeit  aufbewahrt  werben,  fo  lege  fie  in 
einen  Stopf  mit  SEßaff er.  Söttt  man  bie  £>efe  gebrauten,  fo  giefse  ba§>  Söaffer 
ah,  neunte  mit  einem  Söffet  bie  $efe  Ijerau»  unb  flutte  Wieb  er  frifd)e§  SOBaffer 
auf  bie  jurüdbleibenbe.     (Sin  ©fjtöffel  öotl  biefer  §efe  ift  gleiti)  1  yeast  cake. 


$>er  Ofen  füllte  gut  burd^ei^t  fein,  er)e  man  baden  will,  bann  wafdje  ben- 
felben  gut  au§  um  SDampf  ju  erzeugen. 


©üjjeS  23rob,  $rud)t=2Suns  unb  ®affeefud)en  tonnen  aud)  Don  Sßrobteig  ge= 
mad)t  werben ;  foHten  biefelben  nitijt  fo  fein  ausfallen,  netjme  etwa§  SButter  unb 
Quder  ba$u,  unb  laffe  bann  bor  bem  5Iufmad)en  ruljen.  (£twa3  Gtttronenfaft 
ober  Qimmt,  unb  $olfaline,  tann  mit  SSortljeil  beigefügt  werben. 


*Reljme  nie  meljr  al§  einen  Teelöffel  ©als  $u  einem  Ouart  Stteljl.    Qu  t»iet 
©alg  Ijinbert  ba§>  23rob  am  31ufge^en. 


23rob,  2Si3cuit  aber  fRoKS  fofort  nad)  bem  $aden  mit  Butter  Jgewafajen, 
mad)t  bie  prüfte  fd)ön  gart  unb  giebt  biefer  einen  frönen  ©lang. 


$ür  ^affeegebäd  unb  ^ud}en  ne'ljme  immer  ^  $ud)enmef)l. 


~~tf^r~ 


ANGLE  LAMPS 


IflV 


TfTfffVf I 


(Betören  Sie  311  i>en  pernünftigen  Ceuten,  roelcfye  biefe  rteuefte, 

befte  unb  fpctrfamfte  Campe  gebrauchen?    IPenn 

nicfyt,  tr>iffen  Sie  nicfyt,  tüas  Sie  perlieren. 
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Jlffe  ^otfett,  Don  1—12  'gfcetment. 

für  alle  biefe  Uebel  unb  JTliftftänbe  ift  311  empfehlen :  (gebraucht 
£ie  'WNGLE"  Campett)  ofyne  Schatten  nad)  unten,  feine 
fji^e  nadj  oben  unb  fein  Haucfy  ober  (Berucb,  obgleich  mit  (Del 
gefüllt    Koftet  faum  }i  (£ent  per  Stunbe, 

gür  ifluftrirte  ^reislifte  abreffirt : 

THE  dNQLE  LAIW  CO., 

76  park  place,  IRew  ü>orfe. 

3n  ber  legten  Slbtljeüung  finben  «Sie  ein  ©utatf)ten  öom  Herausgeber  btefeS 
33u<$e§,  ber  bie  Angle=£ampen  für  3a§re  felbft  gebraust. 


^l  ext  nie  $lbi§ex£xtnc\. 


g>Cafur<m,  ^avben,  gtüHurtcjcm  u.  f.  **>•    S#af3  unö  g>eunc£f. 

Jotm  I. 

£>cmtUe-(5lafur  (öeutfdje  2Xrt). 

SBerrüljre  1  $funb  gefiebten  ©taubguder  (genannt  X  X  X  X  Confectio- 
ners')  mit  genug  laltem  SQÖaffer  gart,  >^  Teelöffel  Vanille.  2Benn  glafiert, 
tnufj  bie  23admaare  erft  einige  ©efunben  im  offenen  Ofen  abgetrodnet  merben, 
nm  ©lang  gu  befommen. 

(£itronen=,  Orangen=,  s#nnana3=  nnb  anbere  grud)t=©tafuren 
merben  gerabe  fo  bereitet ;  nur  bie  abgeriebene  ©tijale  unb  ber  ©aft  bagu 
gegeben. 

£l}ocolafce-(5lafut  (gefocfyt). 

TOt  iy2  $funb  grobem  3ucfer  fe£e  1  Sßtnt  Söajfer  an'3  g'euer  ;  löfe  6  Un= 
gen  bittere  ßfyocolabe  auf  unb  rüfjre  gum  ©tyrup.  Saffc  auflohen  bi§  gum 
gaben  unb  ne'fjme  bann  öom  geuer  (230  ©rab).  Söafdje  an  ber  ©e.tte  herunter, 
rüljre  öfters  burdj.  SDann  gebe  menig  talt  SDßaffer  nad),  fodje  mieber  bi§  gum 
gaben  unb  neljme  com  geuer.  Stabilere  mit  ©patel  gegen  bie  ©eite  ber  $af= 
ferote,  bi3  er  abftirbt,  b.  §.  r)eller  unb  rahmig  mirb.  galjre  fo  fort,  bi§  fidjoben 
eine  gute  Prüfte  biibet,  menn  bie  ©lafur  einen  5lugenblüf  fteljt.  3)ann  rüfjre 
gut  burdj  unb  ift  biefetbe  fertig  gum  ©ebraud) ;  muft  aber  fofort  gebraust  mer= 
ben,  tueit  marm.    Strodne  bie  2öaare  bann  erft  im  Ofen  ab. 

'rt-ovm  III. 

(Eljocolctöe-tölafur  (amertfamfdj,  fefyr  fein). 

SSerrittjre  2  ^3funb  ©taubguder  mit  fyeijjem  Söaffer  giemüd)  meid).  9JHtt(er= 
meile  löfe  aud)  5  llngen  (Sljocolabe  feingefdmitten  mit  ßh'groft  SButter  auf.    23er= 
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rüljre  gart  unb  gebe  tangfam  gum  Quder.    GütttmS  Vanille.    $erbünne  unb 
märme. 

%ovm  IV. 

£onfcant-(5lafur  (Cream). 

®od)e  5  ^Pfimb  3uder  (granutirt),  ober  iy2  $funb  3uder,  Y%  ®tucofe, 
pm  SöaHen  (240  ©rab)  mit  1  Quart  Söaffcr.  £)ann  giejse  auf  reine,  mit  (£t§= 
maffer  Bezeugte  Steinplatte.  SBenn  abgefüllt,  tabtiere  mit  ©patet  bi§  gang 
toeifs  unb  f)art.  SGßerfe  in  ©teintopf  unb  ftojje  gufammen  bi§  meid)  unb  gart. 
SBebede  mit  feuchtem  Sud).  3um  ©ebraud)  löfe  genug  auf  bem  geuer  auf,  bi§ 
bünn  genug,  aber  nidjt  gu  Ijeifj. 

ftovtn  V. 

üaffee-(5lafur. 

®od)e  4  Ungen  3affa=^affee  mit  1  pnt  Söaffer  §alB  ein,  gugebedt ;  bann 
gebe  mit  2  GSfjIöffel  gebrannten  Quder  gu  3  Sßfunb  gonbant.  9Serrüf)re  marm 
unb  gart.    ®ebraud)e  fofort. 

$iftagien=,  9ftofen=  unb  9Jlanbet=©lafuren  inerben  alle  auf 
foiefelbe  5Irt  bereitet,  nur  einen  anbern  ($efd)mad  unb  garbe. 

f^Otttt  vi. 

X?anille-(5lafutr  (2Imerifamfdj)* 

SSerrü^re  \\  $funb  ©taubguder  mit  2 — 3  ©iineijs  unb  12  tropfen  (Sffigfäure 
flaumig,  ©ebe  nad)  |  ^ßfunb  3uder  bei  unb  genug  fod)enbe3  SBaffer,  bi§  meid) 
a,enug.    2  Söffet  SSamfle. 

XPalnufr-(5lafur* 

3u  $orm  VI  gebe  genug  gefjadte  SBalnüffe  gum  3Men  für  layer=$ud)en. 

Kofosnuf?-(5lafur* 

SDaffetbe,  nur  gebe  genug  frifd)gema^tene  ®ofo§nuB  bagu. 
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^0vm  VII. 

<5elatin-(5iafur* 

Söfe  1  Un^e  (Seiatm  in  \  Sßint  2ßaffer  auf,  märme  gut,  berühre  mit  genug 
«Staubpdfer  unb  1  St^eelöffel  cream  of  tartar  flaumig.  £)ann  öerbünne  mit 
f)eij$em  2Baffer.    ©efdjtnacf,  Vanille,  Zitronen  u.  f.  tu. 

tfotm  VIII. 

Sprit?-(Blafur  (Royal  Icing). 

©d)lage  3 — 4  (Sitoeijj  mit  1  $funb  ©taub^urfer  unb  8  tropfen  (Sffigfäure 
jeljr  fajaumig.    (£tma§  blaue  garbe. 

(5efod?te  £eMuct?en-(5lafur+ 

©ie^e  7.  TO^eitung  unter  23a§ler  Secferle. 

(Ereme-^iiilung* 

2öenn  1  Quart  TOld)  unb  5  linken  Quader  fodjen,  rüfjre  rafd)  barunter  2 
Ungen  ^nrnftarfe,  erft  mit  2  (Stern  gart  öerrüljrt.  9le§me  bom  geuer,  fobalb  e§ 
lri<f  mirb.    @ebe  1  Teelöffel  SBantHc  bei. 

2tpfel-£iillun(j* 

9ftüljre  ben  ©aft  einer  Zitrone  unb  beren  9ftinbe,  unb  3  auf  bem  üteibetfen 
■abgeriebene  Slepfel  mit  genug  ©tauBpcfer  an.  föüljre  auf  bem  geuer  bi§  e§ 
anfängt  p  fodjen,  bann  gebe  etma3  meljr  gncfer  bei. 

©rangen-  unb  <Eitronen-£üllun<j* 

©affelbe,  nur  neunte  bie  abgeriebene  ©djale,  ben  Saft  unb  ba§  gleifd)  bon 
3  Drangen  ober  Zitronen. 

Zitronen-,  2lpfel-  un£>  (Drangen-töeleefüliuncj* 

$oa)e  1  ^ßittt  Söaffer,  ben  @aft  t>on  2  Zitronen  unb  j  ^funb  ©taubäucfer. 
"33erritf)re  1J  Unje  ®omftärfe  mit  etma§  Söaffer,  menig  ©alj  unb  1  (£itronenfä)ale 
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unb  gebe  unter  $ür)ren  gu  bem  ©trrup.  ©obatb  e§  geteeirt,  nefjine  öom  fttutx, 
gebraute  menn  marm.  <Saft  bon  Drangen,  ober  ©aft  Don  canned  apples  toirb 
ebenfo  be^anbelt. 

Scfylagrafyrn  (Whipped  Cream). 

Um  Utal^m  gut  fd)tagen  gu  tonnen,  füll  er  erft  24©tunben  alt  fein,  unb  tyetfjt 
bann  double  cream.  9ttu|3  unberührt  an  einem  falten  $tat$e  fteljen,  unb  fann 
bann  nod)  länger  gehalten  merben  ;  bann  Ijeijjt  er  tripple  cream.  2We§  mujj 
gum  ©d)lagen  fefjr  rein  fein,  Reffet,  33efen  u.  f.  m.  ©e£e  in  ©Rüffel  mit  @t§. 
©tijlage  nad)  einer  Seite  unb  langfam  auf.  ©ebe  bann  auf  jebe§  Quart  5  linken 
©taubguder  unb  einen  Söffet  Vanille,  unb  fetje  gum  9ftuf)en,  bamit  bie  Wüä) 
fid)  fefct. 

Sür  alle  ©lafuren  u.  f.  m.  fällte  immer  ber  feinfte  ©taubguder,  genannt 
X  X  X  X  Confectioners'  Sugar,  gebraust  merben. 

Hot^e  ^arbe* 

9JHfd)e  in  $orgellanfd)üffel  (fein  331ed)gefd)irr)  %  Unge  gang  fein  verriebene 
ßßdjeniHe,  ^  Unge  gebrannten  5Itaun  unb  %  Unge  cream  of  tartar ;  alle*  rtrirb 
mit  1  pnt  fDdjenbem  Sftegenmaffer  übergoffen  ;  bann  gebe  langfam  %  Unge  salt 
tartari  bagu,  ba  bieg  e§  erft  auffd)äumen  mad)t.  3ufet$t  1  ©ill  TOofjol  unb  J 
Unge  gum  arabic. 

(Selbe  £ctrbe* 

©affran,  gut  mit  gluftmaffer  abgefüllt,  bann  burd)  ©la§trid)ter  mit  gittrir= 
parier  laufen  laffen,  unb  fie  ift  fertig.  $ür  ©lafuren  mirb  gemötjnlid)  rotier 
unb  gelber  Karmin  gebraust. 

Staue  ^arbe. 

£riergu  nrirb  gemöfmlid)  Ultramarin  gebraucht,  aber  e§  ift  nur  fefjr  menig 
nöujig,  ba  fie  fef)r  ftarf  ift.  3um  bemalen  mirb  fie  mit  arabifdjem  ©ummi  ober 
(Staubguder  gerrieben. 
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farbiger  Streujtuf er. 

Siebe  groben  Sutfer  burd)  feinet  ©ieb,  alles  Seine  abfonbernb.  (Srroärme 
bie  Körner  in  einem  Öeffel,  maaje  eine  §öt)lung  in  bie  Dritte  unb  giejse  bie  garbe 
hinein.  3ie^)e  erft  langfam  etmae  Surfet  Ijtnju,  nad)  nnb  nad)  mefrr,  bi§  aller 
3ucfer  gfeid)  bunfel  ift.  Belege  ein  3Med)  mit  bidem  Rapier,  ftreue  ben  3uder 
barauf  unb  fej^e,  bi§  gut  burdjmärmt,  in  ben  Ofen.  ülüfjre  gut  burd)  unb  mie= 
bertjole,  hi$  aller  3uc!er  troden  ift.  Siebe  nod)mal3  unb  Jjadfe  fort ;  f>alte  Dom 
(Sonnenlicht  fern. 

Zitronen-  nnb  ©rangen^ucfer* 

Dfteibe  (£itronen=  ober  Crangenfd)a(en  leidet  ab,  mifdje  mit  genug  Staub= 
gutfer  unb  laffe  gut  trodnen.    ^ann  ftofje  fein  unb  oermafjre. 

DaniUqucf  er. 

©ämeibe  2  linken  gefunbe  $aniHe|d)otten  in  Keine  Stüddjen  unb  ftojse  mit 
1  $funb  ©tüd^uder  im  Dörfer  gang  fein,  ©ebe  erft  einige  Stüde  gudtx 
baju,  bann  fiebe  mieber  burd)  ein  feines  Sieb,  gebe  meljr  3uder  jutn  Stoßen, 
fiebe  mieber  unb  fa^re  fo  fort,  bi§  alle§  fein  unb  gefiebt  ift.  $ermat)re  in  (uft= 
btdjter  33üd)fe. 

©rangen-  nnb  £itronen-3eft* 

Um  nur  ba3  feinfte  Siroma  ber  grudjt  ju  erhalten,  o^ne  ben  bitteren  23ei= 
gefdjmad,  reibe  bie  ©dualen  gang  ieiajt  auf  großen  Stüden  3uder  ab.  3ft  ber 
3uder  gut  bamit  gehäuft,  fdjabe  bie§  ab  unb  reibe  mefjr  barauf ;  fat)re  fo  fort, 
bi3  alle  grudjt  abgerieben  ift.     Set)r  fein  für  ©efrorene§,  Gtretne  unb  ©lafuren. 


Cedjmfdje  |cnnmmt{p. 


^abZxexen  rjeijst  (Sonferoeguder,  gonbant  ober  ©iafur  ju  bearbeiten  mit 
Spatel  ober  ©craper,  bafj  er  abfiirbt  ober  granuürt. 


JlBröfiett  toirb  bei  ßreme,  sJJcar<upan  u.  f.  to.  gebraust ;    toelaje  matt 
immer  auf  geuer  bid  rtbrüfjrt. 


^veffxeven.    TOt  Beutel,  ßornat  ober  Ble$fpri|e,  DJtacronen,  $onfefte 
u.  f.  to.  auf  Rapier  über  Pfannen  in  öerfdjiebenen  gaconen  feiert. 


"55oitcßee£>  finb  Heine  hafteten  unb  Sortiert,  mit  ©elee  al§  (5reme= 
füllung. 


Petit  four  finb  feinet  $Iem-  unb  Deffertgebäd. 


Gateaux  finb  größere  $ud)en  unb  Porten  im  allgemeinen. 


Vol=au=vent  ift  ein  Üting  üon  Blätterteig  bid  gebaden.     SBirb  al§  Ütanb 
auf  platten  gefegt  unb  innen  bann  mit  gleifd)  u.  f.  to.  gefüllt. 


"gSCancßteren  Ijetjjt  5Dcanb  elf  dualen  absieben,  ober  aud)  grüßte  bor  bem 
©inmad^en  in  ©algtoaffer  u.  f.  to.  toeid)  fodjen  ober  abbrühen. 


~*ßadkpvdvev.  ©in  feijr  guöerläffigeS  Sftejept,  badt  immer  gut.  ©iebe 
burd)  ein  feinet  ©ieb  6  bi§  7  Wlal  gufammen  :  2  $funb  reinen  (pure)  cream 
of  tartar,  1  ^ßfunb  ©oba  unb  14  linken  ^'ornftürfe. 


^acRpuCt^er,  billiget.  J  Sßfunb  cream  of  tartar,  J  5ßfunb  33ad|oba, 
3  linken  tartaric  acid,  1  Un^e  ®alj,  2  Ungen  5Imonia  unb  1  Sßfunb  $ornftärte, 
8  bi§  10  9Wal  jufammenfieben. 


~^r 
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{Tabelle  für  2Haaf?e  ut^  <5eund>te* 


gtCüfftgßeifen. 

2  ©Löffel  gleid) 

=           =           = 

1  Unge 

1  ©tu, 

tt 

=           = 

4  linken 

1  Xaffe, 

n 

= 

8      „ 

%  $tnt, 

n 

= 

8      „ 

1  prtt, 

n 

=           = 

16      „ 

1  Guart, 

n 

=           = 

2  ^furtb 

1  ©itt, 

ii 

= 

^  Safte 

2  0UI, 

ii 

= 

1  iaffc 

4  Duart, 

ii 

= 

1  ©allone 

31^  Ballonen,  gleid) 

1  üßarrel 

54 

n         ~ 

1  §ogsrjeab 

250 

n               ~           = 

1  Sonne 

1  ©ramm,  gleiä)  =  =  =  0,035  linken 

31,5  ©ramm,  gieret)  1  Unje 

490        „  1  spfunb  amertf. 

^  Kilogramm,    „  =  1,102  spfunb 

1  „.====     2,204      „ 


1  Siter  „ 

1  2Weter, 

18  Bis  20  (SitoeitJ  fmb  1  pitt, 

8  bte  9  (Sier  finb  1  ^funb, 


1  Quart  (fct)rDact)) 
=       1,093  ?)arb 


Um  ftcfyer  311  fein,  bafi  man  unt>erfälfd}te,  reine  Bacffoba 
ober  Saleratus  erhält,  fefye  man  immer  barauf,  baft  bie 


^cßufgmarlie 

auf  jebem  pacfet  ifi     Koftet  nicfyt  mefyr,  nne  lofe,  minbent)ertl}ige 

Soba. 

23erbirbt  niemal»  ba%  9JM)I.  2Birb  nidjt  fyart  unb  gelb.  3ft  ba§  allerbefte 
für  23acfputüer.  Unübertrefflich  menn  mit  faurer  Tlüä)  gebraucht,  ©pari  biet 
3ucfer  beim  ©infamen  nan  faurer  5rucf)t ;  1  %t)ee(öffe(  31t  je  3 Quart.  3ft  über= 
f)aupt  unentbehrlich  für  jeben  Söäcfer  $oä)  unb  ©auSfrau,  £)ält  DJcücfy  füfs  im 
©ommer.     Sabripert  nur  bei 

CHURGH  <&  CO., 

^crfaitft  bei  jebem  ©tocet  unb  Jobber. 

/  -J  •   SSefteflt  bvioflirf)  uitfer  Htm  unb  Jammer  'Neppten  $11$ 


efyxxte  ]fr£>t§  ex£xtnc\. 


Jlttffctitfe,  ^3on6oiiö,  groqttcmf,  Qonfevve  vt.  f.  n>. 

^onfcant  (Cream). 

®e£e  10  5ßfunb  groben  3u#er  mit  2  Ouart  Baffer  auf's  Seuer.  Benn 
iodjenb,  gebe  1'  Teelöffel  cream  of  tartar,  aufgelöst  in  Baffer  bagu.  3)ecfe 
ben  Reffet  gu.  $on  Seit  gu  3eit  nmfäje  bie  Snnenfeite  mit  Baffer  ab.  ®od)e 
Bis  jum  Satten,  242  ©rabe  unb  beraubte  mie  Sonbant  für  ©lafur  (9ter  ^eil). 

2Tiar?ipan  (amerifanifcfyer). 

©dmeibe  2  ^pfunb  almond  paste  in  bünne  ©Reiben,  ©treue  biefe  auf 
mit  ßismaffer  befprengte  9ftarmorpIatte.  Mittlern)  eile  todje  5  ^funb  3ucfer  roie 
für  gonbant,  gtejje  über  bie  9)?anbelmaffe,  unb  menu  füfjl,  arbeite  tote  oben. 

(Eonfettte  (für  (Dftereier  unb  ^iguren). 

£oa)e  5  ^3funb  ©tüdpcfer  mit  1  Ouart  Baffer  gum  Sauen,  240  ©rabe, 
bann  tabuere  an  ben  «Seiten  mit  bem  ©patel,  unb  menn  aller  3utfer  <$u  granuli= 
ren  beginnt,  giefee  fofort  in  bie  formen,  formen  rjiergu  finb  öon  ©tnpS  unb 
muffen  erft  gut  in  Baffer  eingemeid)!  roerben. 

£onfert>e  für  £an£>v* 

®od)e  4y2  ^funb  3uder  mit  1  Ouart  Baffer  unb  1  $funb  ©iucofe  ju  239 
©rabe,  bann  rü'fjre  4  bis  5  $funb  gonbant  barunter,  £iefe  Gonferöe.  lann  in 
©tärfe  gegoffen  merben,  morin  man  Heine  ©t)0S=gormen,  für  Freneh  Mixed 
Candies,  abbrüdte.  3ft  auä)  gut  für  Ornamental^rbeit,  tote  Stempel  u.  f.  m., 
-auf  geölte  sIftarmorülatte  gu  gießen. 
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(Eroqucmt  cbev  Hougat 

Saffe  in  ®afferole  1%  Sßfunb  Qnätx,  unter  ftetigem  Umrüsten,  auf  nidjt  ju 
ftarfem  geuer  fdnnelgen,  unb  rüljre  bann  1  $fimb  langgefdmittene  ober  gehobelte 
Weifte  DJZanbeln  barunter,  meldje  erft  gut  aufgewärmt  werben.  SDann  neunte  ein 
©tücf  baoon  auf  eine  gut  geölte  platte  unb  tolle  mit  geöltem  StoWjoIä  bünn. 
©djneibe  bann  in  gewünfdjte  ©dmörfel  u.  f.  tu.  für  Sluffäje  ober  in  Schnitten, 
weldje  man,  weil  warm,  auf  runbe  231ed)e  ober  §ölger  legt,  bamit  fie  fid)  Biegen. 
Sßill  man  jebod)  in  formen  TOufct)elnr  $örbe  unb  Oftereier  au^brüden,  fo  nimmt 
man  beffer  etwa§  ©lucofe  gutn  3uder  unb  f)ält  bi§  jum  ©ebraud)  in  i)eif$em 
2Bafferbabe,  bamit  er  nidjt  &u  fdmeH  talt  ober  Ijart  wirb. 

Saramel. 

$od)e  5  $funb  3uder,  1  Ouart  Söaffer  unb  etwa§  cream  of  tartar  gu  284 
©rabe  ober  pxm  23rudj.  ©iefte  bann  in  ölbeftridjene  formen  ober  auf  geölte 
23onbon=^latte,  auf  weldje  man  erft  feine  Drnament=£l)eile  mit  Spritjglafur 
aufzeichnete. 

papilotten-  o&er  (Earamel-Scnbons 

werben  üon  biefem  3^er  gemacht.  ^ad)bem  ber  3uder  fertig  gefod)t,  gefärbt, 
unb  ber  gemünfdjte  ©efajmad  Ijineingegoffen,  wirb  er  bünn  auf  eine  geölte  platte 
auSgegoffen  unb  rafd)  mit  Keffer  am  SSoben  loSgetöft.  SE)ann  fdjneibe  mit  eifer= 
nem  ßaramelmefjer  in  Heine  $ierede ;  brelje  bie  platte  um,  reibe  ba$  Del  ab 
unb  breche. 

3n  Europa  werben  biefe  oielfad)  in  farbige  Rapiere  eingewidelt  unb  ben- 
felben  „9ftotto=$erfe"  beigelegt. 

Saure  Cemon-Drops  (Iceland  Moos  Drops) 

Werben  üon  bemfelben  3urfer  gegoffen,  nur  etma3  l)öl)er  ge!od)t,  abgefüllt  unb 
burd)  Rollers  ober  $Droü=9Jiafd)inen  laufen  laffen.  gut  alle  fauren  candies  gebe 
auf  je  5  $funb  3uder  1  lln^e  tartaric  acid,  nadjbem  er  auf  bie  Steinplatte 
Qegojfen  mürbe. 
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daramelen  (amertfamfcbe)* 

©e£e  in  einem  $ejfel  4  ^3funb  Qudtx,  1|  $funb  ©lucofe  unb  1  Ouart 
füfjen  Sftaljm  auf  ein  gelinbeS  geuer.  ©emöfjnlid)  mirb  etma»  33utter,  ober  beffer 
(Saramel=2Butter  (öon  ber  2öat>erlet)  9ftfg.  Gto.)  beigegeben.  Sftüljre  beftänbig, 
bi§  ettoa»  bid,  bann  gebe  nod)  1  Ouart  9ftar;m  baju.  $od)e  bis  äiemlid)  bid,  fo 
bajj  man,  menn  man  mit  bem  ©patel  burcf)fär)rt,  ben  23oben  feljen  fann.  :Kef)me 
mit  einem  ©täbdjen  ein  menig  t)exau%  unb  tauche  in  (Sismaffer,  toenn  e§  fid)  nod) 
gufammenbrürfen,  fjernad)  aber  Bremen  Idfet,  ift  er  fertig.  ©iefte  bann  SSaniüe 
ober  anberen  ©efdnuad  fiinp,  giejje  auf  geölte  platte,  auf  bie  man  mit  eifernen 
©toben  eine  (Sin^äunung  machte  unb  (äffe  erfalten.  SDann  fdmeibe  in  Keine 
SBürfef,  meldte  in  2öad)3{)apier  eingemidelt  merben.  ©iebt  man  etroa§  Paraffin 
bei,  bann  fann  man  biefe  aua)  uneingemidelt  galten. 

üfyocolabe-  c^er  ITTaple-ilararnelen* 

©ebe  nur  %  ^Pfunb  Gfjocolabe  ober  2  ^3funb  üftapleäucfer  mit  auf»  geuer. 

©exogene  (Eream-danMes* 

Se£e  5  ^ßfunb  3utfer  mit  y2  ^3funb  ©lucofe  unb  1J  pnt  SBaffer  auf  ein 
gute»  geuer  unb  foaje  bis  ^u  264  ©rab.  ©iefte  auf  bie  platte,  unb  toenn  ettocrä 
abgefüllt,  giefje  auf  bem  ©anbraten,  33antHe=,  Gitronen=,  $ofen=  aber  fonfiigen 
©efdunad  barüber  giejsenb.  SBenn  ftijön  leidet  unb  rafjmig,  forme  in  lange 
Streifen,  fdmeibe  in  ^ßfunb=  unb  £>afbbfunb=Stüde  unb  paefe  in  2öad)§papter. 
©tma§  Garamefbutter  ober  Paraffin  fann  baju  gegeben  merben  unb  madjt  e* 
biefe«  meljr  toie  ©ummi. 

i?amUe-23onbons. 

35on  trodenem  gonbant,  mit  Vanille,  rolle  gan^  flehte  Waffen;  toenn  ettoaä 
angetrodnet,  übersiehe  mit  gut  erwärmtem  Sonbant,  toefajer  mit  ettoa*  Styruj) 
üerbünnt  toirb.     Se£e  auf  2Bad)*bapier. 
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üitronen-j  Höfen-,  tttalnuf--,  2TCapfe-Sonbons* 

SDiefe  merben  ade  auf  biefelbe  Söetfe  gemacht,  nur  mirb  anberer  ©efdmiad 
gut  güüung  gegeben  ;  bie  9luf$enfette  be§  (Sreme»  entfpredjenb  gefärbt. 

£elfen?ucfer* 

$od)e  2^  $funb  3utfer  pm  frf)raad)en  25rud)  (278  ©rab)  unb  rüfyre  bann 
rafd)  1  (Sjjtföffel  flaumige  ©pruigtafur  barunter,  ©obalb  ber  Qucfer  aufquillt 
giefee  Ujn  fofort  auf  eine  geölte  platte,  mo  er  fog(eid)  erftarrt.  S£er  ©lafur  !ann 
erft  braune,  bann  rotfje  unb  guie^t  öiolette  garbe  beigefügt  werben,  bamit  ber 
gelfenpder  groteSf  ausfielt.  £er  ©nri^gtafur  muft  immer  acetic  acid  beige= 
geben  werben. 

Gebrannter  5**cFer  (Couleur). 

3n  ^afferole  löfe  1  $funb  braunen  Suder  unter  ffiüljren  auf ;  (äffe  gaitj 
buntel  werben  biy  er  raud)t  unb  anfängt  aufjubraufen.  9Jüf)re  bann  1  pnt 
SGßaffcr  barunter  unb  (äffe  mieber  auflöfen. 


(Earmelteren* 

®agu  tofyt  man  ben  Quätt  mie  für  beutfdje  ßaraineten,  aber  ()i%r,  310 
©rab.  $ie  ju  über^ie^enben  grüßte,  Kliffe  u.  f.  m.,  lege  t>orfid)tig  ()tnein  unb 
neunte  mit  33onbon=©abe(  l)erau§. 

Sbernionteter  mxb  (Brafce  beim  ^xxcSevtodbcn* 

s^(m  fidjerfteh  geljt  man,  $\xdtx  nad)  ©raben  be§  Sttjermometer*  311  todjen. 
5£a§  SBcr$ättnij$  ift,  wenn  ber  3uder  etma  10  Minuten  !od;t,  mirb  er  bic  erfte 
^robe  Ijaben,  nämlid) : 

3um  gaben  (f(einen)             =              =             ober  228  ©rab. 

(grüben)  =                                    „  235 

„    Saßen  (weidjen)            =            =            -      „  240 

(ftavfen)  =            =                       „  246 

3u  Snid)  (t(einen)        =                                       „  265 

(ftarfen)                        -.            *  300 

„  Karamel  (gelbe)               =           =           =     „  ;>:><> 
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Dominc-Steine* 

SBacfe  2Biener=  ober  €rangen=^ud)enmaffe  (4.  Slbttyeilungj  ^  3ßß  b\d  in 
einer  Zapfet.  Sdmeibe  2  3Ö^  breite  Streifen  unb  ftreiaje  mit  ©elee  bünn. 
Atolle  eine  bünne  platte  9ftargipan  unb  lege  bie  Streifen,  ©etee  naty  unten,  ba= 
rauf ;  breite  um,  glafiere  bünn  unb  fdmeibe  fcfyarf  in  ji  Soll  breite  Setmitten. 
2)ann  gie^e  in  her  Witte  mit  rotfjer  ©tafur  eine  Sinie  unb  fprij^e  auf  beibe  Hälf- 
ten (Sljocolabe^unfte  barauf. 

WiivyeL 

$on  berfetben  Zapfet  fdmeibe  SBürfel  1  QoU  im  SBiererf,  übergieße  gang  mit 
bünner  gonbant=©(afur,  nerfrf)iebenf arbig,  unb  lege  obenauf  je  2  Streifen  an= 
bersfarbiger  ©tafur  rreugroetfe. 

Kattoffeln. 

steine  Stufen  sponge  cake  ftreidje  mit  Stirup,  übergieße  mit  DJtargipan, 
ftreict)e  mit  gebrannter  Surferfarbe  unb  rolle  in  geriebener  (Styocolabe.  Sterf)e 
mit  fpi^em  ^ölgajen  oerftfjiebene  2öä)er  hinein  unb  ftecfe  in  biefelben  bünn  ge= 
fpaltene  meifje  ÜJtonbeln. 

2lepfel,  Birnen  unb  pfirficfre 

t>on  -Dceringue  feljen  fetjr  fein  au§.  Sine  bünne  SBiener  Zapfet  beftreiaje  mit 
©etee.  Schlage  unb  badt  eine  Sajaummaffe  mie  für  ßreme=$iffe§  (6.  TO'f)ei= 
lung)  auf  naffem  53rett,  in  gaeon  oon  ^lepfeln  u.  f.  m.  breffirt.  Se|e  auf  bie 
$apfel,  fdmeibe  burd)  unb  befprenge  mit  etma§  rotier  garbe.  ©(afiere  bann 
bünn  mit  2Baffer=©(afur. 

23on  Wargipan  unb  Zapfet  (äffen  fid)  bie  öerfd)iebenften  Sad)en  leicht  matten, 
bei  5tnmenbung  öerfajiebener  ©(afuren,  garben  unb  Füllungen. 

Huflauf  (271anbel). 

ütetbe  2  Ungen  gefd)ä(te  Wanbetn  fet)r  fein  mit  1  ßimeij?  unb  genug  Staub= 
gucfer.  3)ann  gebe  fmlbfteifen  Schnee  Oon  nod)  3  (Simeijs  bagu  unb  ttrirfe  mit 
\yi  Wunb  Staubender  31t  2eig.    sJto((e  \  3oü  bie!  unb  ftedje  au§  mie  föofetten, 
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Sterne,  ^albmonbe  u.  f.  ra.  £rotfne  einige  Stunben  auf  mef)lbeftaubten 
S51ed)en  unb  bacfe  feljr  falt.  ©lafiere  mit  bünner  2Baffer=@lafur,  mafejunb 
fcfnnücfe,  ober  [treue  mit  farbigem  ©treupder. 

i?antlle-2luflauf. 

©ang  baffelbe,  nur  laffe  9ffanbeln  meg,  unb  gebe  einige  Strogen  ^Hfoljol 
unb  1  Söffet  SSaniHe  ^in^u. 

Höfen-,  üt}ocolai>e~  unb  dtttonen-Hnflauf. 

©ebe  nur  anbere  garbe  unb  ©eftijmatf  bei. 


-Ttifais- 


(£§  ift  genrijj  eine  grojse  23eruf)igung  mit  ber  Uebergeugung  %\x  arbeiten, 
bafj  man  ein  reinem  unüerfälfa)te§ 

BdKIMQ  POWDER 

gebraust,  bie  garmulare  öon  befjen  33eftanbtljeilen  auf  jeber  $anne  gebrutft 
finb,  moburtf)  @ie  genau  miffen,  roa§  Sie  effen.  ©r>  ift  e§  mit  CLEVELAND\S 

— ■■— miaBHMmi  ■  im    ■Miimn^ ^—MM^g»  «— — ^ i— ■■■■■—■— — im^—— ■ — — — 

BAKING  POWDER.     ©§  ift  rein  unb  unbetfälföt. 


JA 


£0  tß  bas 

tettt|te5 

unb  ein 

nnvetfälf<§te$ 


fs  tfl  ba* 

Jtärßfie 

unb 

Ba<ftjmß>er. 


«PHP* 


(£s  ift  eine  grojse  (Senugtljuung,  menn  man  @afe  unb  SMscuit*  in  einen 
guten,  richtig  gellten  Ofen  fe£t  unb  bann  gans  genau  voti%  ba$  fie  riajtig  badetu 
2)iefe§  ift  immer  ber  $aK,  roenn  ©ie 

CLEVELÄND'S  BÄKINGPOWDER 

gebrauten.    (5*  arbeitet  immer  gletcf) — f  i  et)  e  r  ! 


BAKERS, 
C0NFECTI0NER5, 
ICE  CRErtn  nT'Q'5 
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fmpfefj  fangen. 


5(m  Sdjtuffe  biefe»  33ud)es  motzte  id)  mir  nod)  einige  SBemerhmgen  über  bie 
angeführten  feigen  erlauben.  9cur  bie  liberale  TOtmirfung  ber  oerfajiebenen 
girmen  ßat  e§  mir  mögiid)  gemadjt,  biefe*  33ud)  %u  fold)  niebrigem  $rei»  gu  offe= 
riren.  3(üe  feigen  famen  aber  aud)  öon  einer  klaffe  ©efdjäf bleuten,  beren 
tarnen  jeben  3roeifel  an  bie  Dualität  ber  refp.  SBaare  au*fd)lief3t.  ^a  id)  mit 
ben  annoncirten  haaren  aller  biefer  ©efd)äftöfirmen  feit  Sauren  bireft  betannt 
bin,  fann  id}  mit  $enugtfjuung  biefelben  empfehlen  unb  red)ne  es  mir  felbft  at3 
eine  (5'ljre  an,  baft  folaje  Seute  mein  Unternehmen  unterführten  unb  bamit  ben 
Söertt)  biefe»  23ud)eö  anerfennen. 

21.  ~gieib'&  txan&povtabZe  et  ferne  ^acRöfen  finb  perfeft  in 
jeber  Se^ierjung.  Xa  id)  benfelben  felbft  gebraute,  f)abe  id)  bie  nötfjige  §üje,. 
mie  in  mand)en  Steppten  angegeben,  fo  angeführt,  mie  id)  fie  oon  bem  £rjermo= 
meter  biefe»  Cfen»  af3  richtig  fanb.  2)ie  einfadje,  aber  praftifdje  Gonftruftion 
be*  Cfen§  muft  Sebermann  fofort  überzeugen,  baft  man  bamit  üiel  geuerung 
fparen  fann  unb  bajs  er  ebenfo  gut  pm  traten  oon  f^Ietfd^  unb  ©eflügel  ift,  al& 
mie  gum  23aden.     Sierje  5Ibbilbung,  (Seite  5. 

«*The  Helper."  ©erruft  ift  jebe  einzelne  9Jconat5nummer  biefe*  gad/btat- 
te§  für  jeben  23äder  ober  (Jonbitor  met)r  rüertt),  al3  er  für'3  gange  3a^r  bafür 
Begafjlt ;  e»  ift  jettf  aud)  eine  beutfdje  2t  btt)  eilung  bamit  öerbunben,  rebi= 
girt  Dom  SSerfaffer  biefe*  33ud)e».     ©ief)e  5lngeige,  Seite  6. 

Sei  ber  ^Bereitung  oon  ^Jcanonnaife,  ©alabe,  gritter§  u.f.m.  fpielt  bie  Qua= 
lität  bes  ©alabsDels  gerutg  eine  Hauptrolle.  3lu3  perfönlidjer  (Srf afjruna, 
empfehle  id)  für  beffengeinfjeit  bas  berühmte  JUpßonfe  ^inaxb  ^irgin 
g>Ch>e  @iC,  importirt  oon  ber  girma  Ütetfe  &  SBrabn,  9cero  $orf.  <Sief)e  ©eite  18. 

Kingsford's  Oswego  Com  Starch  ift  betannt  unb  roirb  gebraucht  in  aKen 
Sßelttfjeilen,  f)olt  fid)  auf  allen  2{u3fteKungen  bte  beften  greife,  giebt  immer  bie 
feinften  Offerte  unb  ift  immer  oon  berfetben  augge^eidmeten  Qualität,  roofür  bie 
girma  feit  über  50  5at)ren  betannt  ift.     ©iefje  ©eite  19. 
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9Iuf  Seite  33  finben  Sie  eine  ^Cngeige  öon  ($.  (L  ©ctjarb  &  (So.  für  g)3e= 
^§8ran5  g>eCctfine,  meldjer  für  ®elee§  unb  falte  ©effertö  überall  beliebt  ift. 

2ßer  ein  betet)renbe3,  unter^altenbe§  unb  nü^ltd)e§  gacfnuaga^m  (efen  null, 
abonnire  auf  bie  "Suppi^y  World."     Sielje  (Seite  34. 

JSoCfon's  §tCat>ortng  @£fracfs5  finb  überall  ;m  finben,  too  bie  gute 
Dualität  ber  SBaare  bie  «£>auptfad)e  ift.  Stelle  bie  ^eferen^en  ber  beften  §otel= 
leute  auf  Seite  48. 

mo£&a£me.  Seber  fortfd)rittlid)e  beider  unb  ^aftrofod)  meift  beffert 
2Bertl)  gu  fdjeujen  unb  tann  fid)  auf  beffen  3fteinl)ett  unb  Unfd)äblid)teit  in  Speifen 
öertaffen.     ©telje  Seite  59. 

5ie  §ttrma  ^c^aCC  &  @o.,  9km  $ort,  ift  feit  langen  Sauren  rüljm= 
lid)ft  betannt  megen  tljrer  9coöitäten  in  Cake  Ornaments  unb  al§  Importeure 
ber  feinften  Öfter«  unb  2ßeilma^t3=Spe3talitäten.    Sietje  Seite  60. 

3eber  33ödermeifter  ober  ©onbitor  unb  ßaterer  roeift,  tüelct)er  Untertrieb 
•w  finben  ift  in  $orbmaaren.  Sitte  33  r  o  b  t  ö  r  b  e ,  für  bie  33atf ftube  unb  jum 
Stran»port,  üon  ber  girma  fanner  ^Sros.,  $autauna,  2öi§confin,  gelie= 
fert,  finb  betannt  al§  bie  ftärtften  unb  letdjteften.  -Senbe  nad)  ittuftrirter  ^3rei3= 
lifte.     Sielje  Seite  69. 

Almond  Paste,  93racronen  unb  Jöenr»  §sexbe  finb  unjertrennüd). 
£>a§  Reifst,  §err  §enrt)  £>eibe  fabrigirt  fett  20  galjren  ben  beften  ^Ranbeltelg 
für  9ftacronen,  ber  Sud)  alle  DJttilje  unb  Arbeit  erfpart,  roie  id)  au§  (Srfaljrung 
meift.    Siel>e  Seite  70. 

§o6a  o5er  ^aCerafu^  fpielt  in  ber  SBäcferet  eine  Hauptrolle  unb,  ba 
fo  biete  minberra  erdige  gabritate  auf  beut  Partie  finb,  geljen  Sie  immer  fidjer, 
menn  Sie  nad)  ber  Arm  and  Hammer  Sdjutmtart'e  auf  bem  ^ßaefet  feljen. 
£)ie  gabrifanten  beffelben  finb  ßijurd)  &  (So.,  metdje  für  bie  Ükinljeit  it)rer  Soba 
garantieren.     Sielje  Seite  78. 

Dem  SBunfdje  trieler  Kollegen  entfpredjenb,  Ijabe  id)  eine  Partie  ej:att  paf= 
fenber  'güCCert  unb  JreffierßettfeC  nad)  eigenem  TOufter  mad)en  lafjen, 
bie  id)  al§  billige  unb  beffere  Arbeit  empfehle.    Sie'fje  Slnjeige,  Seite  87. 

gfCetfdpmcmrfjp  ^ea&t  ift  fo  rüljmlid)  betauut  unb  immer  frifd)  unb 
gut,  bajj  e§  fid)  mirtlid)  nid)t  meljr  lol)ttt,  fid)  felbft  mit  ©erfteflung  oon  £efe  ab* 
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zugeben,    ^er  SBerfaffer  felbft  t)at  fd)on  mannen  Gentner  baoon  öerbraud)t, 
ot)ne  jebe  ®nttäufd)ung.    3ft  immer  öon  gleitet  ©üte.     Sielje  Seite  88. 

©te  girma  Jlfmore  &  §on  in  ^tjitabelpljia  ift  rütjmlidjfi  befannt  burct) 
bie  auSge^eidmete  Dualität  ü)re§  Sabril  atS.  Mince  Meat  unb  Plum  Pudding 
bort  5Itmore  &  ©du  finb  rtoct)  fo  gefdjötit  unb  beliebt  mie  Dar  50  3at)ren.  Sietje 
Seite  20. 

3n  ben  meiften,  aud)  größten,  SBätfereten  mirb  je£t  ~*ßoxxb'&  zubereitetes 
Soften  33raun=23robmer)t  gebraucht  unb  Bond's  Gluten  Germ  Whole  Wheat 
Flour.  @3  fpart  3eü  unb  Arbeit,  ift  immer  gleichmütig  gemifdjt  unb  frifd). 
Siet)e  Seite  89. 

5Iuf  Seite  90  finben  Sie  bie  ^(bbilbung  oon  einem  Perry  Brown  Bread 
Steamer  unb  Morton  Egg  Beater,  üon  @rartöad  &  {&obZet}  @0., 
yizto  $orf.  Seit  langen  3at)ren  ift  biefe  girma  überall  belannt  megen  tr)rer 
reellen  33ebienung  unb  großen  ^fusmar)!  in  23äcferei=  unb  Gonbitorei=2utSftat= 
iungen. 

SDie  ''Angle  Lamps"  fann  ict)  felbft  aus  (£rfar)rung  beften*  empfehlen; 
bie  2)oct)te  finb  btoS  10  QoU  lang  unb  r)ielten  öon  Wlai  bis  Wärt  nädjften  3at)reS 
aus,  obgteid)  biefelben  jebe  -Jcad)t  gebraucht  mürben.  2)er  Oelüerbraud)  ift  taum 
al§  eine  Auslage  gu  betrauten  unb  ift  bie  SÖacfftube  taghell  bis  in  jebe  ©de 
erleuchtet.    Sietje  Seite  100. 

Cleveland's  Baking  Powder  ift  anertannt  als  unübertroffen  megen  feiner 
Störte,  Steinzeit  unb  Qualität.  2ro|  ber  enormen  Ompofition  oergröftert  fid) 
baS  ©efd)äft  biefer  girma  immer  melrr.  3d)  felbft  fann  aus  (Srfa'r)rung  lagen, 
bafj  id)  mit  9,(&levellartb9&"  Sadpufüer  immer  ejtra  feine  Söaare  IjerfteHte 
unb  man  fid)  auf  befielt  Störte  öerlaffen  tann.     Sietje  Seite  115. 
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9Sudmr)eat  6afe§ 94 
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3Bet3en=2BaffeIn 94 
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©runbteig  I  für  $ud)en 95 

93un§,  ßorint  t)en=93un§ 95 

3immt^im§,  £ot  (£rofe=$8un§ 95 

3immt=  unb  6treufjetfud)en 96 

©runbteig  II 96 

ftapf  fuctjen,  Kugetyopf 96 

Turkheads,  SBuubfudjen 96 

ßaff  eef  rana 96 
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(£reme=  unb  9Ie|)fel^üÜung  v* , ,- 103 

Drangen^  unb  (£itronen=$üttung 103 

^ttronen=,  sÄepfel?  unb  Drangen=©elee=  ■ 
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ZabeUe  für  9)caa£e  unb  ©eiüitf)te 107 

fjonbant  (cream) 109 
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Karamel HO 

Sßapitottert  ober  Karamelbonbons HO 
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©egogene  Kteam=Kanbie§ 111 

Äofo§nufe=93onbon§ 111 
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35onbon§... 112 
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©ebrannter  ßucfer 112 

Karmelieren 112 
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lochen 112 

S)omino=©teine 113 

dürfet 113 

Kartoffeln 113 

Slepf el,  kirnen  unb  ^firfid)e 113 
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